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GM 210 01110026 


Penerbit PT Gramedia Pustaka Utama 
Kompas Gramedia Bullding blok | Lt. 5 
||, Palmerah Barat 29-37, Jakarta 10270 


Editor: 
INTARINA HARDIMAN & YUDHO ASMORO 


Sampul dan Perwajahan: 
ICHSAN WIDODO 


Diterbitkan pertama kali oleh Penerbit PT Gramedia Pustaka Utama 
Anggota IKAPI, Jakarta, Februari 2011 


Hak cipta dilindungi oleh Undang-undang 
Dilarang mengutip atau memperbanyak 
sebagian atau seluruh Isi buku ini 
tanpa izin tertulis dari penerbit 


Sanksi Pelanggaran Pasal 72 Undang-undang Nomor 19 Tahun 2002 
Tentang Hak Cipta: 


1. 


Barangsiapa dengan sengaja melanggar dan tanpa hak melakukan perbuatan sebagairnana 
dimaksud dalam pasal 2 Ayat (1) atau pasal 49 Ayat (1) dan Ayat (2) dipidana dengan pidana 
penjara masing-masing paling singkat 1 (satu) bulan dan/ atau denda paling sedikit 

Rp 1.000.000,00 (satu juta rupiah), atau pidana penjara paling lama 7 (tujuh) tahun dan/ 
atau denda paling banyak Rp 5.000.000.000,00 (lima miliar rupiah) 


Barangsiapa dengan sengaja menyiarkan, memamerkan, mengedarkan, atau menjual kepada 
umum suatu ciptaan atau barang hasil pelanggaran hak cipta atau hak terkait sebagai 
dimaksud pada Ayat (1) dipidana dengan pidana penjara paling lama 5 (lima) tahun dan 
fatau denda paling banyak Rp 500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah) 


Dicetak oleh Percetakan PT Gramedia, Jakarta 


Isi di Luar Tanggung Jawab Percetakan 
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216 TUMIS TERUING, AYAM, DAN IKAN ASIN 29 258 ABALON SALS TIRAM 


217. SAYUR TIGA TINGKAT 20 159, SAPO TERUNG SAUS SZEUCHUAN 


218. CA AKAN TERATAI | 130 260. LOYU SAN... 152 

719 A SAWI PAHIT DENGAN UDANG KERING 4 261. KUKUS LUMPIA SAWI PUTIH 5 
AMUR MAS DAN JAMUR PERAR 0 262 KUKUS CAPTAI PEDAS 

2) TUMIS KOL DENGAN KICI | 2632 BADKOLI KUKUS SALS KEJI | 

22) СА OYONG SEHAT 3| 264, TIM JAMUR 154 


223. CA TAOGE DENGAN PAPRIKA ... 132 265. TIM LABU SIAM BAKSO SAPI 154 


24. CA SAWI PUTIH 132 
TAOGE CA IKAN ASIN 13) 
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227. BUNCIS GORENG DAGING CINCANG 133 266 AYAM KECAP SUPERIOR ALA HONGKONG 


229. BABY KOL BUMBU BAWANG PUTIH 134 67. AYAM KEMBANG TAHU 
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229. OYONG CA JAMUR 24 268 AYAM CHILI BEAN SAUCE Si 
210 SAWI PAHIT DENGAN SCALLOP KERING 135 269. AYAM GORENG BUNGA 136 
211. CAPCAI DINGIN 124 270. AYAM СА PAPRIKA 

132 SAYUR KIPAS 13 271. AYAM MOL-SHU šli 
233. TERUNG TUMIS DAGING CINCANG 137 272. АТАМ PENGEMIS 58 
234 СА BROKOLI DENGAN UDANG 137 273. SAPO AYAM 

716. CATAOGE DENGAN TAHU 139 374. AYAM DENGAN IKAN ASIN 
236, MELON ISI KOMBINASI ANEKA WARNA JAH Z75. AYAM REBUS ALA HAINAN 16? 


137, PARE ISI DAGING SAPI BUMBU ТАО“ }9 276. AYAM CABAI KERINI ё) 


18 “A KAPRI DENGAN WATERCHESNUT 4 177 AYAM DENGAN HOISIN SAUCE 62 


239 KEMBANG ХОГ CA DAGING SAP 14 278B. АХАМ TAOSI DENGAN NASI 6: 
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241. CA SAYUR ASIN KACANG КЮН А 141 d80. HATI AMPELA CA SAYUR ASIN 164 


242 ABALON SAUS TIRAM 4 261. ARAK AYAM 165 
43. TUMIS ANEKA SAYURAN 142 282 SATU AYAM TIGA МАСАМ MAKANAN 65 
244 CATANGE DENGAN UDANG KERIK 143 283. AYAM TIM TANGKUA aan | 16 
245 CA SAMBAL COCKTAI 143 84 ARAK HATI AMPELA AYAM 167 
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247 ASPARAGUS DENGAN XD SANG 145 286. AYAM MABUK KUKUS T: 


245 SCHOTEL SAWI PUTIH DENGAN KEIU... 145 287 О АМРЕ а BEBEK. KUPING, DAN LIDAH TA: 


249 SALAD BUAH DAN SAYURAN 145 2898 ANGSID AYAM DENGAN ШКО 169 
250 CA KAILAN POLO! T 289, CA HATI DAN AMPELA AYAM 169 
251 ASPARAGUS CA UDANG |44 290. AYAM GORENG ALA CANTON IA 
253. OYONG WARNA-WARNI 47 291. АТАМ HARUM 
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4 LOBAK KERING СА BUNCI 148 293. TUMIS AYAM DENGAN HOISIN SAUCE 


255. SAYUR HARMONIS 45 204 РАНА AYAM GORENG SIRAM SAUCE KECAP IKAN 12 
256. BUNGA SEDAP MALAM CA DAGING SAPI 149 295. BEBEK ISI 
257 НА! А ASHIMI LO | АҢ! 1 ار‎ АТА? AYAM TUAIS 
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CUMI GORENG DAN BAWANG BOMBAI GORENG 28 
KAN CA KAILAN T 
CASIRIP IKAN HIU DENGAN TRIPANG 38) 
SELADA SASHIMI (LO YU SANI 5; 
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KUKUS SERANG PUTIH DENGAN CHILI BEAN SAUCE 


са KUKUS KEPITINI 114 579 TAHU KUNING DENGAN DAGING SAP 


41 KUKUS KEPALA IKAN DENGAN BUNGA KECOMERANG 315 Sg O TAHI KUNING 

42 KUKUS UDANG DENGAN SAUS ТОМАТ | 115 487. MAPO TAHU 18% 
543. KUKUS PARE DENGAN IKAN ASIN 114 587 AHU MASAK ТОМА! 

AA TIM IKAN DENGAN CABAI DAN ASAM POTON | 5E TAHU DENGAN SAUS TIRAM 


545 KUKUS KEPALA IKAN KERAPII 117 04 HOT PLATE TAHI 


546 TIM IKAN BAWAL 318 585. TAHU KUNING CA SAYUR CAMPURAN 336 

547. IKAN NILA TIM TAOSI | 318 586. TAHU SANDWICH VEGETARIAN ........ 338 

SAN IM IKAN BAWAL JAMUR HIOKI 119 587 AHU GORENG DENGAN MERICA CINA 

249 IKANTIM KUAH 19 588, TAHU MASAK ASPARAGUS 

550 TIMIKAN BAWAL ТАОСО 2 529, TAHU DENGAN ТАССО 

551 TIM IKAN PAPRIKA 14) 590 AHU MASAK KERING 

157. TIM IKAN DOLLY DENGAN LECI 321 591. TIM TAHU EXOTI 141 
592 TAHU VEGETARIAN CA TERUNG 34 


593, САТАНИ KUNING 41 


TELUR & TAHU 


094 KARI TAH 43 

ROLL TELUR DENGAN SOSIS 12) 505, KULIT TAHU GORENG NGOHIANG 14 

554 MISDA DENGAN TELUK 7 506 JAMUR SEGAR DENGAN KULIT TAHU 145 
555 TUMIS TELUR DENGAN SCALLOP KERINI 322 07. BUNGKUSAN KULIT TAH 145 
556. СА TELUR DENGAN BANGKUANI 2 98. KUKUS TAHU DENGAN TOMAT мі 
TELUR MERAH 123 5% KUKUS MAPO TAHLI ҮТ 

JADAR TELUR DENGAN ВАКСНО! 3 60). KUKUS TAHU DENGAN LOBAK KERING 47 

TELUR DADAR DENGAN TAOSI 124 001. KUKUS TAHU DENGAN TELUR KUNING ASIN 18 

М) TELUR KUKUS BUMBU MERAH 124 602 KUKUS TAHU PONG 348 
561. TIM TELUR CHAWANMUSI 12) 603, KUKUS TAHU ALA THAI 149 
567. TIM TELUR TAHU SAYURAN 325 Өл KUKUS MUN TAHU єп 
563. TIM TELUR PUYUH BUNGA BAWANG IX 605 KUIUS TAHU DENGAN PACIFIC CLAMS 350) 


61. ROLL TELUR 2 (06. TIM TAHU DENGAN IKAN ASIN 51 
565. TAHU DENGAN DAGING CINCANG 12] 607 KUKUS TAHU DENGAN СНІСНА! 381 
bû AHU JEPANG MASAK UDANG 327 608. KUKUS TAHU PONG DENGAN BAKSO SAI 

567. MUN TAHU DENGAN UDANG 328 609 FIM ТАНИ BROKI 

568. TAHU TELUR SIRAM SEAFOOD 129 610. KUKUS ТАНЦ КЕЛ 

569. TAHU ALA SZEULHUAN 611 TAHU KUKUS CAMPUR JAMUR 

570. ANGSIU TAHU 3 612, TIM TAHU KACANG POLONG 354 
571, TAHU MERAH CABAI CA PAKCHON 330 613. KUKUS TAMU TELUR ASIN 354 
972, TAHU GORENG SIRAM SEAFOOD IMITASI 

573, TAHU MASAK TOMAT DAN KIWI 3 

TA TAHU KUNING CA CABAI 31 MI, BIHUN, & KUETIAU 

575 AHU KUKUS ISI DENGAN TAOCO 337 614 MESIRAM DENGAN DAGING 15! 
cA PIPA TAHI 313 615. MISOA DENGAN TELUR 36 


S77. HAMBURGER TAHU 334 616. МІ GORENG VEGETARIAN ........ 56 


A, TAHU KUKU! 114 517 BAKMI ULANG TAHUN 
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MI GORENG DENGAN ХО 5А! 


MI КАН ALA THAI 
KUAH MISOA 

KUETIAL GORENG 

АКМ SEHAT 

MI DAN IKAN REBUS SIRAM 
MI TAN TZAI 

MI LADA HITAM 


VEGETARIAN MISOA 


MI DINGIN 

CA MI KARI 

HIHUN ALA HONGKONG 

CA BIHUN ALA SINGAPURA 
MISOA MINYAK WIJEN 
WHUN CA LABU KUNING 
KUETIAU GORENG 

JAMUR HIOKO 


MI SAUS ABALON 


MI GORENI 


KUETIAU SIRAM DENGAN TAOSI AYAM 


KUETIAL GORENG SAUS SATE 


VEGETARIAN SPAGHETTI 
KUFTIAL 


A DAGING SAPI 


MI TEMPURA VEGETI 


[| 


А 
А, 


ANGSIO MI DAGING SAPI PEDAS ALA TAIWAN 


CA KUETIAU MI MEDAN 

HAI MI (MI UDANG ALA SIN 
BAKMI DAGING SAPI PEDA 
BAKMI DM 


VEGETABLE 


BAKSO 


ДАК UDANG HAVERMOUI 
ANGSIO BAKSO UDANG 
RAKSO SEAFOOD 
BAKSO IKAN PELANGI 
BAKSO DAGING 
ANGSIO SAPO BAKSO 


BAKSO CUMI GORENG 


ATURA 


JING DENGAN SZEUCHI 


H 


BAKSO SAPI KUKUS DENGAN KEMBANG TAHU 


BAKSO AYAM 


BAKSO NGOHIANG 


У BAKSO KAMBINI 
BAKSO TAHU PEDA 1 
6SH AKSO TAHU BALUT KACANG 181 
О BARKS TALAS GORENG 2 
ûbi SAKSI UDANG KUKU" 
Alı HAKSO SAPI GORENG 
%! BAKSO DAGING BESAR DENGAN SAW! PUTIH 164 
663. BAKYU BIJI JAGUNG MANIS 184 
64 KARI BAKSO DAGING SAPI jê 
665. BAKSO AYAM BENTUK NANAS 
Те HAKSO AYAM GORENG DENGAN BI WIJEN Isi 
ûf BAKSO GORENG SPESIAL DENGAN NASI 38 
GE BAKSO UDANG GORENC 19 
067 BAKSO UDANG GORENG DENGAN JAMUR KUPINI JAH 
BAKSO DAGING DENGAN TRIPANG 8 
HAKSO VEGETARIAN GORENG 
BAKSO SAPI GORENG PEDAS DENGAN SAUSAGE 19 
J. BAKSO BABIJAYAM PEDAS 19) 
4 BAKSO CUMI 14 
û7. BAKSO IMITASI SEAFOOD 197 
{ IU MAU REBUS 197 
PANGSIT & SIOMAY 
6 PANGSIT TAHU 101 
678 UI CHIAW НЕЯ 115 SALS ШКА 193 
f GNI MAY AYAM ALA HONGKONG 94 
SIOMAY DAGING SAPI Q 
8 PANGSIT GORENG 196 
683 PANGSIT PEDAS DAGING SAI 19K 
3. POPIAH 197 
94 KUOTIEH 196 
4 KUOTIEH VEGETARIAN 195 
68 MNGSIT GORENG VEGETARIAN 400 
KUOTIEH CHILI BEAN SAUCE АП? 
8g KUOTIEH SAWI PUTIH 40 
PANGSIT TALISA GORENI 40) 
b AUSA 102 
9 IU ШАП JADE GORENG 10 
692) PANGSIT KUAH ASAM PEDAS 401 
693. PANGSIT KUAH ABALON VEGETARIAN 104 
194 WANGSIT GORENG BUNGA SEDAP MALAM 10 
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KUOTIEH CHARSIUW YEGETARIAN 


IU KAU KUKUS VEGETARIAN 
KULIT KUOTIEH SAUS AVOKAD 
PANGSIT CHARSIUW 

KUOTIEH ASAM MANIS 

SIU MAU WORTEL 
VEGETARIAN WONTON 
PANGSIT GORENG DENGAN КЇЙ 
PANGSIT TAUS/ 


KUOTIEH JEPANI 


PANGSIT GORENG PEDAS 
KUOTIEH DAGING SAPI 


PANGSIT TELUR DENGAN BAKSO 


LUMPIA 


FTIR 


ү 


UMPIA UDANG ALA IHAJ 
UMPIA ALA SHANGHAI 
LUMPIA SUUN 


LUMPIA KULIT TAHU 


UMPIA KOI 

UMPIA ROKOK JAMUR MERANG 
UMPIA GORENG VEGETARIAN 
LUMPIA AYAM DAN PISANG GORENG 
UMPIA ABALON VEGETARIAN 


LUMPIA КОСА! KUNING 


LUMPIA SAW 
BOLA LUMPIA DENGAN BUAH 
UMPIA MANGGA 

LUMPIA KULIT TAHU DENGAN SAU 
LUMPIA CHAR SIUW 
LUMPIA CAKUE VEGETARIAN 
РОГАН VEGETAHIAN 

MPLA ALA VIETNAM 

LUMPIA GORENG ALA HAINAN 
LUMPIA SEAFOOD SALUS SAMBA! 


LUMPIA CAKUE. 


IMPIA TALAS 
LUMPIA AYAM DAN SAYURAN 


LUMPIA NYONYA 


LUMPIA ISI BEBEK KUKUS HARUM 


PUTIH DENGAN SALS TIRA 


A 


A4 


IV 


KULIT PAI MANI 


KULIT PAI ASIN 

KULIT PA 

PAI KAH 

PAI AYAM үн FT ANIAN 

PAI JAMUR KANCING 

PAI PISANG DENGAN TAUSA 

Al TALAS DENGAN KUNING TELUR 
PIA CHAR SIUW 

PAI KARI BIJI JAGUNG 

PAI TAUSA DENGAN JAMUR HIOKO 
ANANAS PA 

PAI TELUR PITAN DAN TAUSA 

PAI BUNGA CHRYSANTHEMEN 

PAI TAUSA 811 TERATA 

РА! ISI ROGOUT DAGING 

PAI SUSU 

5 DENGAN BII TERATA 

PAI KIWI DENGAN TALISA ТЕҢАТА 

PAI DAUN BAWANG DENGAN BII WIJEN 
PAI АР 

PAI TAUSA DURIAN 
PAI IKAN TUNA PEDAS 
PAT AYAM 


PAJ [1 RIAN 


BUBUR, SNACK, & PUDING 


KUE KEJU DENGAN SEAFOOD 
BUBUR KEMBANG TAHU 
KACANG MERAH MASAK JALI- TAI 
ШЕ Н JAMUR НІОКО 

BUBUR KETAN HITAM 
TALAS ROTI GORENG 

ANG KU KUL 

BUBUR HISIT 

ABU KUNING ISI BUBUR MANI 
KUE DAUN BAWANG 

MANISAN BUBUR SEHA 

PUDING KOMBINASI 

RUBUR SAMPAN ALA HONGKONG 


HURUR HARIATA M Al h INGAPURA 
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IENGAN GINGO NUTS 


KUE LOBAK NYONYA 
LEMPER AYAM SAMBAI 

'ANCAKE TAUSA 

ART SUS 
GORENG BOLA WIJEN KETAN 

AYAM GORENG PANIR SALS PEDAS NANAS 
KUBUR DAGING SAPI DENGAN TELUR 
BUBUR PITAN 

KUE DUMPLING КИСА! 

PUDING MANGGA SAGU MUTIARA 
ONDE—ONDE TALISA 
MANISAN UBI GORENG ISI KACANG 
JAOSI CHANG 

KUE KERANJANG GORENG 

BISCUIT KARI GARING 

KUE LABU KUNING DAN TAUSA GURIH 
SOLA-BOLA ISI KACANG HIJAI 
PASTEL ASIN MANIS 

KUE URI KAYU 

ШКА PUTIH BANGKON 

JADAR PISANG DENGAN SARI LEMON 
DADAR ANEKA WARNA 
KUE KACANG HIJAU PANGGANG 
BUGIS PISANI 
КОРТА! А 


KUE PULUT BANGKOK 

KUE CLOROT DURIAN 

MANISAN BUBUR KACANG MERAH DAN BIJI TERATA 
BUBUR KACANG HIJAU DENGAN WATERCHESNUT 
MANISAN BUBUR TALAS DENGAN SAGU MUTIARA 
MANISAN BUBUR CAMPU 

ONDE-ONDE SIRUP ALMONE 

BUBUR BII TERATAI DALAM BUAH NANAS 
BUBUR IKAN 

BUBUR TALA 

BUBUR KACANG HIJAU DENGAN SAGU MUTIARA 
MANISAN BUBUR PA#LO 

BUBUR KETAN HITAM DENGAN BU) JAGUNG 
BUBUR COCKTAII 

SAGU DENGAN KELAPA MUDA 


MELI N DEN AN All MU JAKA 


KERANJANG SEMANGKA 


ك 


ANEKA BUAH CAMPUR AROMA VANILI 


PUDING NAS 
PUDING SANTAN 


HUNG DALAM LARU KUNING 


PUDING ALMOND 


PUDING KOPI 

PUDING ТАЦЗА 

MOON CAKE KLASIK 
MDON CAKE COKELAT 

ON CAKE NUTS KLASIK 


MOON CAKE MINI TAUSA 


MOON CAKE TALA 
MOON | AKI AGAR-AGAR ISI MANGGA 
МООН CAKE AGAR-AGAR ISI DURIAN 


MDON CAKE AGAR-AGAR ISI ТАПСА MASAT 


AKE IKAN MIN 


MOON CAKE MINI SHANGHA 


IAN GAD DAUN PANDAN 
IIAN GAD IKAN ВЕР WARNA 


ЛАМ GAD DENGAN TALAS 


CRISP NIAN GAC 


| GAD 


OCKTAIL CUP. 


MINUMAN & ES 


FS AGAR-AGAR 
ES CINCAU DENGAN SANTAN.. 
ES CENDOI 
ES CAMPUR 


ES EKSOTIS 


ES KACANG MERAH 


ES KRIM DURIAN 

ORBET MANGGA 

PISANG DENGAN ES KRIM KELAPA 

US SEMANGKA DAN PEPAYA 

ILES KIIA 

US TOMAI 

SUSU KACANG 

MINUMAN DENGAN KUMIS YANG SENG 


MINUMAN BUNGA DENGAN KUMIS YANG SENG 
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LAIN LAIN 


MAI h | | INI 


Di 


NGAN BI МЮ) PENA 


aan] НАМЕЦЯ jf 1 Al A | NA 


ROTI НОТ DOG ALA CINA 


JALAD SANDWICH UNTUK ANAN 


PAGHETTI ALA CINA 

ALAS ROTI GORENG 

KETAN ISI ТАПСА 

SANDWICH KULIT TAHU ISI DENGAN HOSIN SAUCE 


SHA PING 


ALAN 


АШАН DAN SAYURAN 


А! il] Ё AWANG P || H 
ROTI KUKU 


BAKPAO AYAM SHANGHAI 


DAKPAN AYAM 


BAKPAO ULANG TAHUN 


AUSA CHANG 


ЛАМ ANG KAI А 


IG НА! 


BAKCANG AYAM 


BAKCANG NYONYA LUMI 


BAKCANG NYONYA PEDAS 


KI CHANG 


BAKCHANG TIRAM KERING 


SAKCANG HONGKONI 


| HA! | 


IAUW ISTIMEWA 


BAKCANG BUI TERATAI ... 


PANCAKE NIAN GA 


(RAH SIWA PAU 


TIM FENG GI U 


ВАКРАО GOREN 


KACANG SUS 


SIAU LONG РА! 


TEOK 


Hr 


LO MAI KA 


PERKEDEI 


BAKPAO KUKUS KECIL) 


W LAI GUI 


М JING HAF UM PE A 


BAKWAN UBI PEDAS 


BAKWAN KULAI 


BAKWAN UBI GURIH 


PANCAKE LID 


HAM ! 


IU AUF 


| 
Al 


IG BULAN 


394 


7? 
9? 
gia 
9 
о 
0? 
918 
110 
920 


BAKWAN IKAN GORENG GURIH 


BAKLANG NYONYA 

BAKWAN UDANG GURIH 
BAKWAN KEPITING GURIH 
PANCAKE LOBAK 

BAKWAN TOM YAM 

PANCAKE KENTAN 

BAKWAN TALAS DAN KEJU 
BAKCANG NYONYA BUMBU KAH 


PANGSIT GORENG ISI KUCAI 


PANGSIT APEL DENGAN SAUS BUAH 


PANGSIT IKAN ISI CHAR SIUW 


PANGSIT SIRIP IKAN DAN TAUSA 


IU KIAL ANEKA WARNA 

IU KLAU GORENG ISI DAGING SAP 
BAKWAN TALAS ISI AYAM 
KUE SETENGAH REMBULAN 
KUE BULAN SALIU DURIAN 
ОМА! 

IM FENG GUO 

PANGSIT GORENG ISI КИСА! 
SAMOSA SAPI BUMBU KARI 
LUMPIA SEAFOOD MANGGA 
ANEKA KULIT TARU ISI 

PAI TELUR 
DAGING SAPI ROLI 
KULIT TAHU GORENG 


LUMPIA UDANG DENGAN PISANG 


LUMPIA KULIT TAHU BUNGKUS NORI 


LUMPIA GORENG SANTRI 

ПМ DAGING BUMBU КЕША! 

TIM DAGING JAMUR TIRAM 

ПМ LABU SIAM BAKSA SAP 
KUKUS KEPALA IKAN NYONYA 
LAYAP IKAN TIM JAMUR MERANG 
ИМ AYAM GARAM 

IKAN ASIN FIM DAGING CINCANG 


TIM IKAN BAWAL TEOCHEW STYLE 


TIM IGA DAGING DENGAN PLUM SAUS 


TIM TAHU ISI UDANG SAUS TAOSI 


KUKUS MUSHROOM ABALON 
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TIM IKAN DENGAN SAMBAL ALA THA 


TIM AYAM DENGAN MANGGA MUDA 
NAM KUKUS DENGAN DAGING LINLANG 
HAILA AMPELA AYAM TIM ARAK 

TIM АТАМ DENGAN KAILAN 

TIM TELUR DENGAN DAGING CINCANG 


SAKSI SAPI KUKUS 


TIM TAHU DENGAN TELUR EMAS 


TIM IKAN PATIN 

JAGING CINCANG KUKUS 

UP RAJUNGAN DENGAN ASPARAGUS 
UP JAGUNG SPESIAL 

UP BAKSO IKAN SPESIAI 

IP SEAFOOD KOMBINASI 


SUP IKAN MARY WINATA 


ШР AYAM YANG SENG. 
UP AYAM JAMUR PUTIH 
UP IKAN KOMBINASI 

UP RAJUNGAN ISI FAT ГА) 
UP LEMUSIR ALA RUSIA 


H KAN L ENGAN А! El 


ШР LABU TANKUE 

UP SARIP IKAN 

Р AYAM DENGAN SAWI 
UP IKAN KUAH TAHU 

SUP AYAM PANGSIT UDANG 
SUP JAMUR HIOKO 

SUP ASAM PE 


DAS ALA 


TEUCHUAN 
SUP AYAM DENGAN KEMBANG TAHU 


SUP TRIPANG 


BUBUR BLI JAGUNG 


TIM SAYAP AYAM DENGAN TAHU MERAH 


TIM DAGING SAPI DENGAN SZELICHUAN PF 


547 A. BUBUR ABALON DAN AYAM 
AUR KOMBINASI PAKAI ТОРІ 


MANISAN BUBUR JAMUR PUTIH 


11 j МАМАҢ URI GORENG ISI KACANG 
A 17 MANISAN BAKPAD KRISTAL 
49 174 MANISAN ONDE-ONDE ANEKA WARNA 


175. BUBUR 8 KOMBINAS 


SAUS ASAM MANIS 


977 зА МВА! | AH | ERUR N FIS 
178, SAMBAL МАМ 


179. HDISIN SAUCE 


351 1001 SAS CABAI 
1 981. SAS PEDAS NANAS 
552 983 ALIS CUKA 
К 98 AUS PEDA 
Р 984 AYAM ASIN 


185 AYAM MINYAK WIJEN 


986 SAYAP AYAM SAUS TIRAM 
555 007 AYAM BUNGA SEDAP MALAM 
3 988. AYAM GORENG SAUS LEMON 
x 989 AYAM JAMIN 
К TIM AYAM ТАЛАА HIDKD 
991, AYAM GORENG THAI 
2 992 CAMAT GORENG 
158 993 SAYUR PELANGI SALS MANGGA 
q4 JAMUR HKIKD ISI ANEKA WARNA 
95, JAMUR ABALONE SAUS TIRAM 
у 9. KULITTAHU GULING RENYAH 
360 997 VEGETARIAN ANGSA 
36 999. TIM BUNGA SEDAP MALAM 
704 999 MI GORENG ULANG TAHUN 
362 1000. KUE LOBAK GORENG 
LA 


563 TENTANG PENYUSUN 


dak. 


15 


Scanned by CamScanner 


2 


Scanned by CamScanner 


Ng 


л, 
2994 


A 


— 
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Pertama-tarna penyusun mengucapkan puji syukur kehadiran Tuhan YME, karena atas rahmat- 


Nya penyusun dapat menyelesaikan buku 1000 Resep Chinese Food 


Buku ini dibuat untuk menjawab permintaan para pencinta kuliner chinese food. Untuk variasi 
menu sehari-hari atau untuk usaha, Di dalamnya memuat, tidak tanggung-tanggung, 1000 resep 
chinese food populer yang paling digemari, Untuk mempermudah mencari menu yang akan 
dipilih, buku ini disajikan per kategori masakan. Semuanya ada 14 kategori, yaitu Nasi: Sayuran 
Ayam & Bebek: Daging: Ikan & Seafood; Telur & Tahu: Mi, Bihun, dan Kuetiau: Bakso: Pangsit & Siomay: 
Lumpia: Bubur, Snack, & Puding: Minuman & Es; dan Masakan Chinese yang lainnya. Mulai dari Nasi 
siram Hongkong, Sup Akar Lotus dengan Cumi Kering, Angsiu Sawi Putih, Ayam Kecap Superior ala 
Hongkong, Daging Asap Gulung Isi Asparagus, Seafood Salad ala Thai, Ca Tahu Kuning, Mi Siram 
dengan Daging, Bakso Ngohiang, Pangsit Kuah Abalon Vegetarian, Lumpia Nyonya, Bubur Sampan 
ala Hongkong, Es Cincau dengan Santan, sampai Вакрао Ayam Shanghai, Bakcang Biji Teratai, Sup 


П 4 n 1 Я 
K ngan ASparaqgus, GAN RUE Lobak Goreng 


Akhir kata penyusun mengucapkan terima kasih kepada Penerbit Gramedia Pustaka Utarna 
dan semua pihak yang telah membantu penerbitan buku ini. Semoga buku ini bisa bermanfaat 
bagi banyak orang, khususnya yang menyukai masakan sehat berbahan dasar tahu, telur, dan 


sayuran 


Penyusun 
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Р | sdn minyak goreng, untuk 
menumis 


ы 1 


4 Sat garam 


dt gula pasir 


| > N ASI AYAM е Merica bubuk secukupnya 
GORENG LENGKAP Р | buah jeruk limau, ambil airnya 


BAHAN: CARA MEMBUAT: 


Lumuri avarr dengan alr asam jawa, al 


А 4 potong paha ayam negeri, | - 

tusuk tusuk 7 jeruk nipis, garam, gula pasin merica 
р тө: bubuk, kecap manis, dan minyak 

2U mlalrasam jawa menjadi satu, aduk rata. Diamkan 
| | Ye sdm air jeruk nipis selama + 30 menit hingga bumbu 
А | sdm garam meresap 
5 | sdm gula pasir « 

2 Gorena ayam berbumbu hingga 

| 4 sdt merica bubuk matang dan berwarna kec okelatan 
- 2 sdm kecap manis Angkat dan tiriskan 


| sdm minyak goreng 


А 3 Rendam kembang kol dengan air dan 
Minyak secukupnya, untuk 2 


раван sedikit garam selama + 15 menit. Сис 
menggoreng = 


dan tiriskan. Didihkan air bersama 


Р 200 gr kembang kol, potone 
J gr kembang kol, potong minyak, masukkan kembang kol. Masak 
GESI a Қ ы 1 L Т wW Din a = & m / an 
sesuai kuntumnya selama 2 menit hingga matang, Angkat 
` 100 gr buncis, potong-potong dan tinskan 
tebus matang 
в | buah wortel, potona-potona, 4. Sambal Tomat: 
rebus matang 4 Tumis cabai merah, bawang putih, 
: Air secukupnya, untuk bawang merah, tornat, dan terasi 
merendam dan merebus hingga layu. Angkat, ulek kasar 
ч Garam secukupnya 
> Bubuhi garam, gula pasir, dan 
| sdm minyak goreng merica bubuk. Aduk hingga rata 
З 4 piring nasi, siap paka Tambahkan air jeruk limau, aduk 
5 Tempatkan nasi dalam wadah saji 
Letakkan ayam di atasnya, beri buncis, 
SAMBAL TOMAT: era а ај 
wortel, dan kembang kol. 
е 4 buah cabai merah 6. Hidangkan bersama sambal tomat 
"2 siung bawang putih 


4 butir bawang merah 


" 2 buah tomat, potong 2 


А sdt teras 
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2. NASI BISTIK 


BAHAN: 


* 2 potong daging sirloin 

ы | sdm kecap kikkoman 

х а sdt merica hitam bubuk 

В | sdm airjahe (1 cm jahe, 
tumbuk, peras dengan 
menambahkan 1 sdm air) 

" 2 sdm mentega, untuk 
Menadi (eng 

` 50 ar bawana bombai, iris 


| buah cabai merah, Iris 


+ 


sdm kec ap kikkoman 


` 2 sdm kecap inggris 

е 2 sdt garam atau sesuai selera 

3 | sdt gula pasir 

5 4 sdt merica hitam bubuk 

: 2 sdm saus tomat 

: 250 mi àlt 

Г | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan 1 sdm ай 

"2 mangkuk nasi putih, siap pakai 


2 buah jaaung rebus 


CARA MEMBUAT: 


А.) 


Lumuri daaing dengan кесар 
kikkoman, merica hitam, dan air jahe, 
aduk rata. Diamkan selama 10 menit 
hingga bumbu meresap 


Panaskan mentega, goreng daging 
berbumbu sambil dibolak-balik hingga 
kedua sisinya matang, Angkat dan 


sisihkan 


Tumis bawana bombai dengan 
mentega sisa menggagoreng hingga 
harum. Masukkan cabai merah, kecap 
кіккотап, kecap Inggris, garam, gula 
pasir, merica hitam, saus tomat, dan air 
Masak hingga mendidih 
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4 Kentalkan dengan larutan tepung sagu, 
aduk rata dan masak sebentar, Angkat 

5. Tempatkan nasi dalam wadah saji 
Letakkan daging goreng di atasnya 
Siram dengan kuahnya 

6. Hidangkan bersama jagung rebus 


sebagai pelengkapnya. 


оя 


3. NASI SIRAM AYAM 
SAYURAN 


250 ar dagina ayam, potong 


1 sdm кесар asin 


1 sdm air jahe 


Merica bubuk secukupnya 


1 sdm minyak goreng 


4 sdt minyak wijen 


1 sdm tepung sadi 


50 gr bunga sedap 


1 


malam 


rendam hingga lunak, ikat 


2 sdm jamur kuping hitam 


rendam air panas, | 
potong 
4 batang bokchoy 


D 


юг SECIE Ipnya Un 


Jotong 


tuk merebus 


1 sdm minyak goreng 


500 т! kaldu ayam 
› sdt gula pasir 

4 sdt merica bubu 
| sdm kecap asin 


1 sdm saus tiram 


k 


1 sdt bawang putih halus 


| sdm tepung sagi 


dengan 2 sdm air 


1, larutkan 
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А Garam secukupnya 
ы 4 sdt minyak wijeri 


2 piring nas putih, 5 ap pakai 


CARA MEMBUAT: 


| 


Lumuri ayam dengan kecap asin, ali 
jahe, merica bubuk, minyak goreng, 
rninyak wijen, dan tepung sagu 
menjadi satu, aduk rata. Diamkan 
selama 15 menit hingga bumbu 
meresap 


Didihkan air bersama minyak dan 
sedikit garam. Masukkan bokchoy, 
masak hingga matang. Angkat dan 


Didihkan kaldu, bubuhi gula раз! 
merica bubuk, kecap asin, saus tiram 
bawang putih, garam, dan minyak 
wijen. Masukkan ayam berbumbu, 
bunga sedap malam, dan jamur 
kuping, masak hingga mendidih 


Masukkan bokchoy rebus, kentalkan 
dengan larutan tepung sagu. Aduk rata 
dan rnasak sebentar, angkat 


Siramkan di atas nasi putih selagi masih 


hangat 


4. NASI DAGING SAPI 


DAN TELUR 


BAHAN: 


3 300 gr daging sapi [has luar), iris 
tipis melebar 

: | sdm kecap asin 

ч Y2 sdt garam 

4 1 sdrn air jahe 


4 sdt merica bubuk 
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а 4 sdt gula pasir 

5 1 sdm tepung sagu 

g Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng dan menumis 

: : batang daun bawang, bagian 
putihnya, Iris bulat 

1 sdm jahe cincang 

"2 butirtelur kocok dengan 
sedikit garam dan merica bubuk 

i 100 gr tomat, potong dadu 

А А sdt garam atau sesuai selera 

i 2 sdt gula pasir 

' | sdm kecap asin 

Р % sdt merica bubuk 

" | sdm irisan daun bawang kecil 


3 mangkuk nasi putih, siap pakai 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan kecap asin 
garam, air jahe, merica bubuk, gula, 
dan tepung sagu menjadi satu. 
Diamkan selama 15 menit hingga 
bumbu meresap 

2 Goreng daging hingga berubah warna 
dan matang. Angkat dan tiriskan 

3. Panaskan 2 sdm minyak sisa 
menggoreng, tumis daun bawang dari 
jahe hingga harum, Masukkan telur 
kocok, diamkan sebenitar lalu aduk dari 
satu arah hingga matang 

4, Masukkan tomat, daging goreng 
garam, aula, merica bubuk, dan kecap 
asin, Aduk hingga tercampur rata 
Tambahkan daun bawang kecil, aduk 
rata. Angkat 


5 Siramkan di atas nasi 


6. Hidangkan selagi panas 


Sh 
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5. NASI SIRAM CUMI 5 Kentalkan dengan larutan tepung saqu, 


Ч А aduk rata, Tambahkan minyak wijen 
SAUS TI RAM dan daun bawang, aduk dan masak 


sebentar. Angkal 


BAHAN: б. Siramkan di atas nasi putih, Hidangkan 


: selagi hangat 


500 gr cumi-cumi 
200 gr kacang kedelai 
1 Air secukupnya, untuk merebus dk 
"2 sdm minyak goreng, untuk 

menumis 


"2 siung bawang putih, iris tipis 6. N ASI | KA N ТАОСО 


* 2 butir bawang merah, iris tipis 
|| | sdrn jahe cincang BAHAN: 
и | sdt garam atau sesuai selera | 4 potong ikan tenggiri, potong 
А 2 Ст 

4 sdt gula pasir 

ы cm пага 

" 4 sdt merica bubuh sdm garam 
» | 4 Sdm saus tiram " | sdm air jeruk nipis 
А | sdm кес ap asin “ | sdt garam 
"300 mi kaldu ayam * WW sdt merica bubuk 

IU A4 dya 
А = є - " 1 sdm air jahe 

| sdm tepung sagu, larutkan im alr ја! 

dengan 2 sdm ай "3 sdm minyak goreng, untuk 
- (sdt minyak wijen menggoreng ikar 

А 2 sdm minyak goreng, untuk 
- | sdm irisan daun bawang 2 sam minyak goreng, untuk 
menumis 
е 3 piring nasi putih, siap pakai ч 
" 2 siung bawang putih, iris halus 


2 butir bawang merah, iris halus 


CARA MEMBUAT: * | sdm jahe cincang 


|, Bersihkan cumi-cumi, buang tinta Б 1 batang daun bawang, iris 
hitamnya. Pisahkan badan dan serong 
kepalanya buat insan garis melintang • 1 sdm taoco asin 
jangan sampai putus), Potona-potong A 
/ i Д 2 buah cabai merah, iris 
, Rebus kacang kedelai hingga matang #1 sdt gula pasir 
Anakat dan tiriskan ч ed 
2 501 garam 
3. Panaskan minyak, tumis bawang , 2 sdt merica bubuk 
jutih, bawana merah, dan jahe hingga А 5 
| | 3 2 buah tomat, potong-potong 
harum 
А 400 mi air 
4 Masukkan cumi-cumi, garam, gula, | 
kara "9 «9 s sdm tepung sagu, larutkan 
merica bubuk, saus tiram, dan kecap ран 
, dengan 2 sdm ali 
asin. Aduk hingga berubah warna 
е Ig : 3 yig 
Tuangkan kaldu, masak hingga Ot air jeruk nipis 


mendidih 


4 piring nasi putih, siap pakai 
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ACAR ISTIMEWA: 7 


е | buah wortel, potona-potong 

: 50 ar buncis, potong-potong 

i 4 buah jagung, potong-potong 

- 2 sdm minyak, untuk menumis 

"2 siung bawang putih 

"3 butir bawang merah 

" 2 buah cabai merah 

"4 sdm kacang tanah К 
* | sdm cuka beras i 
£ 1 sdrn gula pasir 

i 4 sdt garam 

°  Asdm air 


| buah mentimun, potong- 


Acar Istimewa: 

¢ Haluskan bawang putih, bawang 
merah, cabai merah, dan kacang 
tanah hinaga lembut 

¢ Panaskan minyak, tumis bumbu 
yang dihaluskan hingga harum 

4 Masukkan wortel, buncis, jagung 
muda, cuka, garam, gula, dan air. 
Masak selama | menit. Masukkan 
mentimun, aduk rata. Angkat 

Hidangkan Ikan bumbu taoco dengan 


nasi dan аса! 


Sh 


7. SAPO NASI AYAM 


BAHAN: 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri Ikan dengan garam dan air 
jeruk nipis hingga rata. атка! 
selama 10 menit, cuci bersih dan 


tiriskan 


2 


2. Lumuri kembali ikan dengan garam, 
merica bubuk, dan air jahe hingga 
rata. Diamkan selama 15 menit hingga 
bumbu meresap 


3 Goreng ikan di wajan antilengket 
hingga berwarna kecokelatan dan 
kedua sisinya matang. Angkat дап 


tur кап 


4 Panaskan minyak, turnis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum, Masukkan daun bawana, taoco, 
dan cabal, Aduk-aduk 


5. Masukkan Ikan goreng, bubuhi gula 
Garam, merica bubuk, tomat, dan air. 
Aduk dan masak hingga mendidih 


û. Кепїаікап dengan larutan tepung sagu, 
aduk dan masak sebentar. Tarmbahkar 
air jeruk nipis. Angkat 


* 450 gr beras kualitas baik 

| | sdm minyak goreng 

Р 1% sdt garam 

| Air secukupnya 

и | ekor (800 ar) ayam kampung, 
potong-potong 

- 4 buah jarnur hioko, iris 1 cm 

Р | ruas jahe, iris tipis halus 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


BUMBU RENDAMAN AYAM: 


: | sdt garam 

z | sdt gula pasir 

б 4 sdt merica bubuk 

и | sdm kecap asin 

Р 259: mushroom Soy sauce 
" 1 sdm air jahe 

А | sdrn minyak goreng 

c 1 sdt minyak wijen 

, 1 sdm tepung sagu 

А 


| sdm ail 


Scanned by CamScanner 


SAUS КЕСАР: 


| 2 sdm kecap asin 

: 2 sdm minyak bawang putih 
* Isdtgula pasir 

я | sdm minyak wijen 

ы 2 sdm air matang 


а sdt merica bubuk 


CARA MEMBUAT: 


1. Masukkan beras, minyak, garam, dan 
air secukupnya ke dalam panci hingga 
beras terendam air. Masak sampai 
airnya meresap dan menjadi nasi aron 
Diamkan selama 10 menit hingaa 


оя 


8. NASI TIM AYAM 


BAHAN: 


s 1 ekor ayam kampung (+ 1 ка) 

5 1500 mi air, untuk merebus 

J 600 gr beras kualitas baik 

е Kaldu ayam secukupnya, untuk 
merebus nasi 

_ | kaleng besar jamur merang 
kancing, iris tipis 

"2 sdm irisan daun bawang 


Daun ketumbar/daun mint, 
untuk hiasar 


н {1 ruas јаһе • | batang daun 
bawang) untuk merebus ayam 

| (1 sdm garam • 2 sdm minyak 
goreng) untuk merebus beras 


{1 sdm minyak goreng » 2 siung 
bawang putih, haluskan « 2 
butir bawang merah, haluskan 


tanak 

2 Lumuri ayam dengan bumbu 
rendaman hingga rata. Diamkan BUMBU: 
selama 15 menit hinaga bumbu 
meresap 

3 | amiy PUF Nasi aron der gan ayam 
berbumbu, jamur hioko, jahe, dan 
bumbu penyedap menjadi satu. Kukus 
campuran nasi selama 15 menit hingga 
matang. Angkat. 

4, Pindahkan nasi ke dalam sapo (wadah 


keramik tahan panas). Panggang dalam 
oven panas selama 10 menit hingga 


berwarna kuning kecokelatan. Angkat 


5. Saus Kecap: Campur semua bahari 
menjadi satu, masak sampai mendidih 
sambil di aduk-aduk, Angkat 


6, Tuangkan saus kecap di atas nasi, aduk- 
aduk. Sajikan selagi panas bersama 


sayuran rebus 


CATATAN: 


Minyak bawang putih: [| sdm bawang putih 
halus «4 sam тілу ak Goreng! goreng bawang 


putih hingga harum aromanya, angkat 
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• 1 ruas jahe, haluskan < 1 sdm 
kecap asin < 1% sdm kecap 
manis • 14 sdt merica bubuk • 15 
sdt garam < 1 sdt minyak wijen 
‚ 200 ml kaldu ayam < bumbu 
penyedap, jika suka) untuk 
tumisan ayam 


CARA MEMBUAT: 


Rebus ayam dengan jahe dan daun 
bawang selama + 15 menit sampal 


matang 


Angkat ayam, ambil daginanya, buang 
tulangnya. Potong tipis lebar daging 
Sisihkan 
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3 Masak beras dengan minyak, garam, 


dan kaldu ayam secukupnya sampal 
airnya meresap dan menjadi nasi aror 


Angkat, diamkan selama + 10 menit 


4 Tumisan Ayam: 


¢ Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe 
sampai harum. Masukkan ayam 
Jamur, irisan daun bawang, kecap 
asin, kecap manis, merica bubuk 
garam, minyak wijen, dan kaldu 
ayam. Masak sampai mendidih, 
bubuhi bumbu penyedap, Angkat 
5. Tempatkan tumisan ayam pada dasar 
mangkuk tahari panas. Tuanai atasnya 
dengan 2 sdm kuahnya, lapisi atasnya 
jengan nasi hingga memenul 
mangkuk. Kukus selama +20 menit 


h ngga п atana Angkat 


6. Penyajian: Keluarkan nasi tim dengan 
membalikkan wadahnya. Hias dengan 
daun ketumbar/daun mint. Sajikan 


selagi hangat 


соя 


9. NASI GORENG 
IKAN ASIN DENGAN 
AYAM 


BAHAN: 


: 15 gr ikan asin jambal rot 

3 | sdt gula pasir 

j | sdm alr jahe, untuk melumun 

А 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

"250 gr filet daging ayam, rebus, 
potong dadu 

s 


4 mangkuk nasi putih, siap pakai 


y 2 butir kelapa 
8 2 butir telur 


4 "у a Iv 
Aluminium ION secukupnya 


untuk membungkus 


"2 siung bawang putih, iris tipis 

"2 butir bawang merah, iris tipis 

P | ruas jahe, iris tipis memanjang 

s | buah cabai merah, iris bulat 
upis 

є | sdt garam 

А Ya sdt mushroom SOY sauce 

j sdm kecap asin 

в 4 sdt merica bubul 

А 1 sdm daun bawang, Iris кесі! 


Bumbu penyedap secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


ل 


а 


Lumuri ikan asin dengan gula pasir dan 
air jahe selama + 10 menit hingga rata 
Angkat Potong kecil tipis. 


Panaskan minyak, turnis bawang putih, 
bawang merah, dan jahe sampa 
harum, Masukkan ikan asin, aduk 
sampai tercampur rata. Masukkan telur 


dan cabai merah, Aduk 


Masukkan ayam, nasi, garam 
mushroom soy sauce, kecap asin, дап 
merica bubuk. Aduk-aduk hirigga 


tercampur rata selama + 3 menit 


Masukkan daun bawana dan bumbu 
penyedap, aduk rata 


Potong 1/5 bagian kelapa, gunakan 
untuk tutup. Bungkus kelapa dengan 


| э” ‚ И 
umum for 


Isikan nasi ke dalam kelapa sambil 
ditekan-tekan. Tutup dengan tutupnya 
Panggang dalam oven selama 2 jam 
dengan api besar. Angkat, hidangkan 


segera, 
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Jb 11. NASI SIRAM 
DENGAN IKAN 


BAHAN: 


10. NASI HAINAN 


BAHAN: " 150 ar daging ikari kakap, 
potong 4x 2 cm 


"450 gr beras kualitas baik 


2 = * 1 putih telur 
3 sdm minyak goreng 
s sdm tepung sagu 
н Kaldu ayam secukupnya 
> %4 sdt merica bubuk 
. LL erit karam 
4 YAAA Чага ТП 
BUMBU: 7 
. Ya sat m nyak Wi en 
A 8 siung bawang putih, cincang è 
; 5 3 + potong tahu cina, potong 
"2 ruas jahe (4 cm), cincang 34 x 2 ст 
+ 7 ег à irie ser t Haa Р А 
2 sdm irisan daun bawang 4 buah bokchov 
| sdm garam е Minyak gorena secukupnya, 
ы | sdm kecap asin untuk menggoreng dan 
menumis 
SAUS: " 2 siung bawang putih, iris tipis 
M ; а ш 2 butir bawang merah, iris tipis 
зани A: 3 SOM saus tiram 
9 1 cm jahe, Iris tipis 
- saus В: 2 sdm кесар campur | | 
dengan | sdm minyak wijen "2 buah jamur hioko, rendam, iris 
NAN ke A 1 cm 
g alus С: 3 sdm saus sambal 


| sdt garam atau sesuai selera 


CARA MEMBUAT: 2 sdt gula pasir 


| - 4 sdt merica bubuk 
I, Panaskan minyak, tumis bawang putih, imi 
SNG RERET E CUNEN өзүнүн Р ` | sdm Кесар asin 
ahe, dan daun bawang sampai harum $ = 
Masukkan garam, kecap asin. dan ' А sdt mushroom soy sauce 
beras. Aduk sampai berbau harum н 250 mi kaldu 
2, Masukkan kaldu secukupnya hingga ч 1 batang daun bawang, potong 
beras terendam. Masak sampai airnya serong kasar 
nonyporarn) МА = an ar ТТ, t ¬ Sar کے ت‎ 
menyerap. Matikan apinya, tutup dan ” 30 аг kapri 
diamkan selama + 15 menit А 
н : batang wortel 
3, Kukus selama + 15 menit sampal А ‚ 
z sdt tepung sagu, larutkan 
matang. Angkat, УАЛИ 
dengan 2 sdm ali 
4 Hidangkan nasi hainan dengan ayam 2 
au re ala haimar А sdt minyak wijen 
rebus ala hainan 


2 i 2 mangkuk nasi putih 
5 sajik ап | ersat d ketiaa macam saus 3 á f 


CARA MEMBUAT: 


dl, 1. Lumuri ikan dengan putih telur, tepung 
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sagu, merica, garam, dan minyak wijen 


menjadi satu, Diamkan selama + 10 
menit hingga bumbu meresap 

Goreng tahu sampal berwarna 
kecokelatan, angkat dan tiriskan 

Rebus bokchoy dengan diberi 1 sdt 
rniriyak goreng selama + 2 rnenit 
Angkat dan tiriskan 

Panaskan minyak 3 sdm minyak sisa 
menggoreng, tumis bawang putih, 
bawang merah, dan jahe sampai 
harum, Masukkan ikan dan jamur hioko, 
aduk rata 

Masukkan tahu, garam, aula, merica 
bubuk, kecap asin, mushroom soy 
sauce, dan kaldu ayatn. Masak selama 

+ 5 menit, masukkan daun bawang, 
kapri, wortel, bokchoy, larutan tepung 
sagu, dan minyak wijen. Aduk sampa 
rata. Siram di atas nasi yang telah 


ditempatkan di piring saji 


я 


12. NASI GORENG 
ALA YUNG CHOW 


BAHAN: 


| 2 butir telur 

j 100 аг dagina ayam, tebus, 
potong dadu kecil 

' 100 ar udana, rebus, potong 
dadu keci 

` 2 buah jamur hioko, rendam 
dan iris kec 

` Ia batang wortel, rebus, potong 
dadu keci 

| 50 gr cah siu, potong dadu Кес! 

: 3 mangkuk nasi putih 

"2 sdm kacang polong 

ы 


| sdm irisan daun bawang 
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BUMBU: 


" 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

- 2 siung bawang putih, haluskan 

* A butir bawang merah, haluskan 

P | buah cabai merah, iris bulat 

с 1 sdm Кесар asin 

' Ya sdt mushroom soy sauce 

z | sdt garam 


4 sdt merica bubuk 


CARA MEMBUAT: 


„> 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah sampal harum 


Masukkan telur, aduk rata 


Masukkan cabal merah, daging ayam 
udang, jamur hioko, wortel, cha siu 
kecap asin, mushroom soy sauce, garam, 
dan merica bubuk, aduk sampai rata. 
Masukkan nasi, aduk hingga tercampur 
rata sampal nasi panas selama +3 


menit 


Masukkan kacang polong dan daun 
bawang, Aduk hingga rata selama + 


menit. Angkat, hidangkan 


Sh 


13. NASI SAYUR ALA 


SHANGHAI 


BAHAN: 


и 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

° 30 grudang kering, rendam 

А 500 аг bokchoy, iris + 5 cm 


450 gr beras kualitas baik 
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BUMBU: е 2 sdm Irisan tipis daun bawang 


| | sdm bawang putih halus * 1 buah cabai merah, iris bulat 
01015 
: | sdm bawang merah halus 
" 1 sdt garam 
n sdm garam ` 
ө Ай e 4 sdt merica bubuk 
Air secukupnya 
. 1 sdrn kecap asin 
" 1 sdm kecap manis 
CARA MEMBUAT: 
1. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
‚ЕЛА Naat KA TAKE ТЕ КЕ Sak CARA MEMBUAT: 
dan bawang merah sampai harum, 
Masukkan udang kering, aduk sampai 1. Panaskan minyak, tumis daun bawang 
harum sampai harum. Masukkan telur, cabai 
> Masukkan bokchov aduk rata daging ayam, udang, dani sosis. Aduk 
dik 
3 Masukkan beras dan garam, aduk - 
Angkat 2 Masukkan nasi, Garam, merica bubuk 


4, Tuangkan beras berbumbu ke dalam kecap asin, dan kecap manis, Aduk- 


rice coorer. Beri air secukupnya hingga aduk hingga tercampur rata 


beras terendam, Masak sampai matang 2 Masukkan kacana polong dan nanas 
aan menu ус А IKA j anak3 - A 
dan air menyusut, Angkat, hidangkan, Aduk rata, angkat 


> 


- Potong nanas jadi dua memanjang 


bersama daunnya. Keruk dagingnya 
dengan mould 
5. Masukkan nasi goreng ke dalam buah 


| 4 А М ASI G O RE N G nanas, tutup dengan aluminium foil 
NANAS SPESIAL Panggang dalam oven selama + 10 


menit. Angkat, hidangkan 


BAHAN: 


& 2 butirtelui Е 177 


50 gr daging ayam rebus, 


„лн 15. NASI HIJAU 


100 gr udang rebus, potong 


dadu keci HARUM 


i | buah sosis sapi, potong dadu 

kecil 

BAHAN: 

ч 4 piring nas putih 
А 75 к 300 gr caisim, ambil bagian 

25 аг kacang polong : 

> daunnya 
"50 grnanas, potong dadu kecil ч | | 
- f чл 5 2 sdm udang kering, endam 

* 1 buah nanas dengan daunnya dan iris 


3 mangkuk nasi putih 
BUMBU: • с > 


50 gr daging sapi asap, iris kotak 


2 sdm minyak, untuk menumis kec 
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BUMBU: 


: 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

" 2 siung bawang putih, iris tipis 

м 2 butir bawang merah, iris tipis 

| | sdm kecap asin 

Ь | sdt дагагп atau sesuai selera 


4 sdt merica bubuk 


CARA MEMBUAT: 
| Bersihkan caisim, iris halus 


2. Panaskan minyak, turnis bawang putih 
dan bawang merah sampai harum 
Masukkan udang kering dan calsin 


aduk rata 


3 Masukkan nasi, kecap asin, Garam, dan 
merica bubuk, Aduk hingga tercampur 
rata 


4 Masukkan daging asap. Aduk rata 
angkat. Hidarigkan 


Sk 


16. NASI KETAN ALA 
HONGKONG 


BAHAN: 


"2 sdm udang kering 

` 4 buah jamur hioko, rendam 
dan iris dadu kecil 

* 2 buah sosis sapi, Iris dadu kecil 

А 150 gr daging ayam rebus, iris 
dadu keci 

" 3 batang wortel, Iris dadu kecil, 
rebus selama + | menit 

"50 grjagung manis pipilan 

* 50 grkacang polong 


300 gr beras ketan 


Kertas kaca dan pita 


secukupnya 


BUMBU: 


2 sdm minyak gorena, untuk 
menumis 
2 siung bawang putih, Iris tipis 


* 2 butir bawang merah, iris tipis 


' | ruas jahe, iris tipis 
е 1 sdt garam 

Е 2 sdt gula pasir 

Р 4 sdt merica bubuk 
и 1 sdm Кесар asin 

" PA sdm saus tiram 
А 2 sdm ait 


1 sdm irisan daun bawara kecil 


CARA MEMBUAT: 


| | 
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Panaskan minyak, turnis bawang putih, 
bawang merah, dan jahe sampa 
harum, Masukkan udang kering, jamu! 


hioko, sosis, daging ayam, worte 


jagung manis pipilan, kacang polong, 


garam, gula, merica bubuk, kecap 
asin, saus tiram, dan air. Aduk hingga 
tercampur rata dan matang. Masukkan 
daun bawang kecil. Aduk, angkat 


Rendam beras ketan selama + 3 jam, 
angkat dan tiriskan. Kukus beras ketan 
selama + 15 menit, angkat dan rendam 
kembali ke dalam air selama 30 menit 
Tiriskar 


Kukus ketan sampai matang selama + 
45 menit. Angkat 

Campur nasi ketan dengan tumisan 
ayam sampai rata. Bungkus dengan 
kertas kaca, ikat dengan pita 


Sh 


Hidangkan 
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17. SAPO NASI AYAM 
IKAN ASIN 


BAHAN: 


: 40 gr ikan asin jarmbal rot 

" 1% kaleng (250 gr) beras 
kualitas baik 

* 250 gr paha/dada daging ayam, 
Iris tipis melebar 


Minyak secukupnya, untuk 


men agoreng 


BUMBU: 


ы | sdm air jahe 

1 | sdt gula pasir, Untuk 
merendam Ikan asin 

Р № sdt gula pasir 

x | sdm kecap asin 

" | sdm minyak goreng 

7 | sdm tepung sagu 

7 4 sdt mushroom soy sauce 

g | sdt minyak wijen, untuk 
melumuri daging ayam 

" Kaldu/air secukupnya 

ч | sdm minyak goreng 

П 1% sdt garam, untuk memasak 
nasi 

и | ruas jahe, iris tipis memanjang 

. 


Bumbu penyedap secukupnya, 


jika ика 


SAUS KECAP (ADUK DAN MASAK 
HINGGA MENDIDIH): 


" 2 sdm kecap asin 

" 2 sdm minyak bawang putil 
- | sdt gula pasir 

ы | sdm minyak wijen 

. 2 sdm ail 


sdt merica bubuk 


CARA MEMBUAT: 


on 


Rendam ikan asin dengan air jahe dan 
gula selama 10 menit. Angkat dan 
iris kecil. Goreng sampai harum, angkat 
dan tiriskan, 

Masak beras dengan kaldu/air, minyak, 
dan garam menjadi satu sampai airnya 
meresap. Diamkan selama + 10 menit 
Lumuri ayam dengan gula, kecap 

asin, minyak goreng, tep ung sagu 
mushroom soy sauce, dan minyak wijen 
hingga rata. Diamkan selama + 10 
menit 

Kukus nasi selama + 15 menit sampai 
matang 

L amy 111! Gadi g ayam IK an asin, 
bumbu penyedap, dan jahe. Pindahkan 
ke dalam sapo, panggang dalam oven 
panas selama 10 menit 

Penyajian: Tuangi saus kecap di atas 
nasi, aduk sampai rata. Jika suka bisa 
dimakan dengan sayuran rebus 


Si 


IS. NASI SIRAM 
HISIT IMITASI 


BAHAN: 


s 100 gr daging ayam (dada/ 
f aha) 
к 2 buah jamur hioko 
" 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 
"2 siung bawang putih, iris tipis 
* 7 butir bawang merah, iris tipis 
: 750 ml kaldu ayam/ai 
f 2 batang wortel, iris kecil 
А 1 sdt garam atau sesuai selera 


z sdt gula pasir 
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, 4 sdt merica bubuk 

- 1 sdrn kecap asin 

: 3 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan б sdm air 

” 10 аг suun, gunting ukuran 
4 cm, rendam hingga lunak 

A 4 sdt minyak wijen 

* fû mangkuk nasi 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rebus ayam sampai matang, Iris halus 


Rendam jamur hioro dengan air 
hangat selama 10 menit, iris halus 


Panaskan minyak, turnis bawana putih 
dan bawara merah hingga harum 
Masukkan kaldu ayam, ayam, jamur 
hioko, wortel, garam, gula, merica 
bubuk, dari kecap asin. Masak hingga 
mendidih 


Kentalkan dengan larutan sagu, 

masukkan suun, aduk. Taburi minyak 
wijen, angkat. Siram di atas nasi, beri 
3-4 tetes cuka hitam pada setiap 


porsinya 


CATATAN: 


Penggunaan suun а! atas sebagai hisit (sirip 


1 
кап тїш) tiruan 


Sh 


19. NASI DAGING 
CINCANG ALA 
SZEUCHUAN 


BAHAN: 


ZU Orf SsZeuc huan pe 3 Pf veg 


vegetabile, iris halus panjang 


31 


p 100 ar daging sapi cincang 


- 1 sdt кесар asin 

е | sdt air jahe 

8 Merica bubuk secukupnya 

< 1 sdt tepung sagu, untuk 
melumuni daging sapi 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

"2 siung bawang putih, Iris tipis 

"2 butir bawang merah, iris tipis 

"4 mangkuk nasi putih 

и | sdt garam atau sesuai selera 

J 1 sdm kecap asin 

и t4 sdt mushroom SOV sauce 

Z Y4 sdt merica bubuk 

Р 1 butir telur, buat dadar tipis 
setengah bagian iris dadu kecil, 
setengah bagian iris halus 


Isdm irisan daun bawana kecil 


CARA MEMBUAT: 


Rendam szeuchuan preserved vegetable 


selama 10 menit. Angkat 


2 Lumuri daging dengan kecap asin, air 
jahe, merica bubuk, dan tepung sagu 
selama 15 menit, Tambahkan 2 sdm air, 


aduk rata agar tidak lengket 


3 Panaskan minyak, tumis bawang 
putih dan bawang merah sampai 
harum, Masukkan seeuchuan preserved 
vegetable dan daging sapi. Aduk-aduk 
hingga daging berubah warna dan 
kering 


4. Masukkan nasi, garam, kecap asin, 


mushroom soy sauce, dan merica 


bubuk, aduk hingga tercampur rata 


Masukkan irisan telur dan Irisan daun 
bawang kecil, Aduk sampai tercampur 
rata. Angkat, taburi irisan telur kembali 


di atasnya 
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20. NASI KARI AYAM 


BAHAN: 


| 300 gr daging ayam, potong 
jadu 

{ 50 ar wortel, potong dadu 

А 100 gr kentang, rebus sampa 
matang, potong dadu 

y 750 ml air/kaldu ayam 

. з buah apel hijau, parut, 
campur dengan 4 tetes air jeruk 
nipis 


4 piring nasi putih 


BUMBU: 


" [1 sdm air jeruk nipis ө 1 sdm 
тагат! untuk melumuri ayam 

3 sdm minyak goreng, untuk 

menumis 

" 2 siung bawang putih, iris tipis 

"2 butir bawang merah, iris tipis 

- 100 gr bawang bombai, iris 

" 3 sdm tepung terigu 

к 2 sdm bumbu kari bubuk 

"2 buah cabai merah, iris 

3 | sdm garam 

` | sdt gula pasir 

" | sdm kecap asin 


№ sdt merica bubuk 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri daaing ayam dengan air jeruk 
nipis dan garam selama + 5 menit, Cuci 


jan tiriskan 


2, -Panaskan minyak, tumis bawang putih 
bawang merah, dan bawang bombai 


Masukkan 


sampai harum aromanya 
tepung terigu, aduk rata. Tuang kaldu 


dan bumbu kari 


Masukkan wortel, kentang, apel, cabal 
merah, daging ayam, garam, aula, 
merica bubuk, dan kecap asin, masak 
dan aduk-aduk sampai daging ayam 
matang dan bumbu meresap. Angkat 


Tempatkan nasi dalarn piring saji, siram 
dengan kari ayam 


Sh 


21. NASI CHA SIU 
AYAM 


BAHAN: 


ч | kg daging ayam 
| 2 sdm madu, aduk dengan | 
sdm air 


8 mangkuk nasi putih 


BUMBU UNTUK MEREBUS AYAM: 


"2 siung bawang putih, haluskan 

* 2 butir bawang merah, haluskan 

н i sdm garam 

4 5 sdrn gula pasir 

е z 50: merica bubuk 

: 1 sdt jahe cincang 

. z SAt ngohiang 

и › sdt miny ak wijen 

{ 2 sdm minyak goreng 

x 1 sdm tacco medan 

" А sdt pewarna kue warna 
merah 


100 mi air 
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SAUS SIRAM: 


" 250 mi kaldu/air 

е Kuah sisa masak cha sili ayam 
" Мегіса bubuk secukupnya 

s Garam secukupnya 

5 | sdm hoisin sauce 


| sdt tepung sagu, larutkan 
dengan 2 sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


1. Rebus daging ayam dengan semua 
bumbu ѕагпраі setengah matang. 
Angkat, olesi dengan madu dan 
panggang dalam oven selama 10 
menit hingga matang, Potong-potong 


2 Susun potongan cha siu di atas nasi 


Siram dengan saus dan salikan 


3, Saus: Campur semua bahan, masak 
selama 2-3 menit hingga. Kentalkan 
derigan larutan tepung sagu, aduk rata 


Angkat 


CATATAN: 


Cha siu di atas halal untuk kaum muslim, 
karena menggunakan daging ayam. Bukan 


daging babi seperti biasanya. 


5и 


22. NASI DAGING 
SAPI SAUS TOMAT 


BAHAN: 


300 а! aa “ij 9 ар! (has dalam |, 
iris tipis lebar 


| buah wortel, Iris tipis 


. 400 ті! kaldu ayam/ak 
a 30 or kapri 


4 piring nasi 


BUMBU: 


< (1 butir putih telure | sdm 
kecap asin e Ya sdt merica 
bubuk e 1 sdm air jahe e 1 sdm 
tepung sagu) bumbu untuk 
melumuri daging 

* 3 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

"2 siung bawang putih, iris tipis 

' 2 butir bawang merah, iris tipis 

Р | ruas jahe, iris tipis memanjang 

° 50 ar bawang bombai, iris 
tlcm 

а 1 sdt garam 

< 1 sdm gula pasir 

Р 4 sdt merica bubuk 

P 1 sdm kecap ikan 

' 4 sdm saus tomat 


| sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 2 sdm air 


CARA MEMBUAT: 


33 


Lumuri daging sapi dengan bumbu 
untuk melumuri, diamkan selama + 


10 menit, Goreng daging sapi sam pal 
berubah warna. Angkat dari tiriskan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
bawang merah, jahe, dan bawang 
bombai sampai harum, Masukkan 
wortel, garam, gula, merica bubuk, 
kecap ikan, saus tomat, dan kaldu 
ayarn, masak sampai mendidih. 


Masukkan daging sapi, aduk rata 
Masak sampai matang. Masukkan kapri 
dan larutan tepung sagu, aduk hingga 
tercampur rata. Angkat 
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| ага» 


є гап 


а! atas пач, hli lanak ап selagi 


Sh 


23. NASI DENGAN 
SAUS PUTIH 


BAHAN: 


BUMBU: 


250 gr daging ayam (paha 
dada) 
| kaleng jamur kancing, tiriskan 


100 gr kentang rebus, potong 


iadu 


| buah wortel, potong dadu 


Nasi putih secukupnya 


[1 sdm air jahe e "4 sdt garam 


e ¥ sdt merica bubuk} bumbu 
untuk melumuri ayam 


2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

| buah bawang богпраі, iris 

1 cm 

| sdt garam atau sesuai selera 
№ sdt gula pasir 

4 sdt merica bubuk 

4 buah paprika hijau, iris tipis 


4 buah paprika merah, iris tipis 


SAUS PUTIH: 


D 


3 sdm mentega 
2 sdm tepung terigu 
JA 


200 mi susu cair 


150 ml kaldu avam 


CARA MEMBUAT: 


Rebus daaing ayam sampai matang, 
angkat. Potong dadu, lumuri dengan 
bumbu untuk melumuri sampai rata 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai sampai harum. Masukkan 
ayam, jamur kancing, kentang, wortel 
garam, gula, merica bubuk, dan saus 
putih, Aduk hingga tercampur rata dan 
matang, Masukkan paprika hijau dan 
merah, aduk rata. Angkat 


Saus Putih: Panaskan mentega 
masukkan tepung terigu, Aduk- 

aduk sampai halus, tuangkan susu 
cair dan kaldu ayam. Aduk hingga 
menjadi adonan уа! 19 Nalus dan tidak 
berbutir, Masak sampal mendidih dan 


mengental. Angkat 


Siram tumisan ayam di atas nasi 


Sajikan selagi hangat 


Sk 


24. NASI GORENG 


NANAS 


* № buah nanas, ambil dagingnya 
potong dadu 

: 2 sdm minyak goreng 

z 1 sdt irisan daun bawang kec 


1 sdm irisan cabai merah 


1 butir telur, kocok 


"2 mangkuk nasi putih 

е 1 sdm Кесар asin 

m 1 sdt kecap manis atau sesuai 
selera 


Garam dan merica bubuk 


secukupnya 
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3 sdrn kacang polong 


2 sdm kismis 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, turnis daun bawang 
hingga harum, Masukkan cabai, aduk 
rata. Masukkan telur, aduk-aduk 
Tambahkan nasi, kecap asin, kecap 
manis, garam, dan merica bubuk, aduk 
hingga tercampur rata. Masukkan 
kacang polong dan kismis. Aduk dan 
rnasak hingga matang 


2. Masukkan nasi goreng ke dalam 
kerangka nanas yang telah dilubang 
hingga berbentuk sampan 


Sh 


25. NASI GORENG 
HIJAU 


3 Sajikan 


BAHAN: 


"2 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

"2 siung bawang putih, iris tipis 

E 2 butir bawang merah, iris tipis 

| 2 butir telur 

i | buah cabai merah, iris tipis 

| 2 batang caisim, ambil bagian 
yang hijau, iris halus 

° Isdt garam 

ы Ya sdt merica bubuk 

А | sdm kecap asin 

j № sdt mushroom say sauce 

* 3 mangkuk nasi putih 

À 100 gr tacge, buang akarnya 


| sdm irisan halus daun bawang 
kecil 


CARA MEMBUAT 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah sampai harum 
Masukkan telur, aduk rata. Masukkan 
cabai merah, caisim. garam, merica, 
kecap asin, dan mushroom soy sauce, 


aduk-aduk. 


ғ К Masukkan nasi, aduk sampai tercampur 
rata. Masukkan taoge, aduk. Terakhir 
tambahkan irisan daun bawang, aduk 


rata. Angkat 


Sh 


26. NASI KETAN 
FANTASI 
BAHAN: 
NASI KETAN: 


а 800 9! beras ketan 
i 4 sdm gula pasit 
. 


750 mi air, untuk melarutkan 
gula 


TAUSA: 


“ Tara 


200 gr kacang merah 
150 ml minyak goreng rendah 
kolesterol 


50 ar gula pasir 


HIASAN: 


0 ar cherry merah 


s 25 gr kismis 

с | 00 а! ci erry hijau 

P 100 gr manisan jeruk 
SAUS: 

, 100 mi air 


3 sdm gu 


a Pasi! 
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2 lembar daun pandan dengan larutan tepung maizena, aduk 


* asdm tepung maizena, rata dan angkat 


larutkan dengan 2 sdm air 


CARA MEMBUAT: dak 


| Nasi Ketan: 


> abar ketan salar 27. NASI GO REN G 
selama lz јат. Апакаї, SKan DENGAN MINYAK 
¢ Kukus beras ketan selama 15 menit, W 1] ЕМ 


Angkat, campur dengan alr gula 
sampai tercampur rata. Diamkan 


selama 30 menit hingga terserap BAHAN: 


Kukus kembali selama | jam hingga 


matang С prati air beberapa kali — sdm т yak wen 

jika ketari masih keras. Алака! | 1 sdm jahe, iris halus 
‚Ж. “ 1 sdm udang kering, rendam 
£ ausa: % F 


50 gr ayarn/ babi rebus, potong 
dadu kecil 


> Rendam kacang merah selama | 
LA 


jam, Masak sampai matang dan . 2 butir telur 
lunak. Angkat, tiriskan 


"2 mangkuk nasi 
¢ Haluskan kacang merah dengan ` 4 sdt garam atau sesuai selera 
blender. ° 1 sdm kecap asin 
* 1 ¢ $ Cc. HAY O гё 
> Рапа5Кап 2 sdm minyak, masukkan sdm insan daun Dawang кє d) 


kacang halus, aduk rata. Masukkan 
gula dan minyak secara bergantian 


sedikit derni sedikit sambil terus CARA MEMBUAT: 


diaduk. Masak hingga matang dan | Panaskan minyak wijen, tumis jahe 
adonan menjadi kalis, Angkat. aduk hingga harum dan kering 
3. Susun dalam wadah tahan panas: 2. Masukkan udang kering, aduk rata 
cherry, kismis, dan manisan jeruk Masukkan ayam dan telur, aduk lagi 
Masukkan sebagian nasi ketan di hingga rata 


tasnya. Letakkan tausa 01 atasnya 3. Masukkan nasi, aduk hingga tercampur 


rerakhir, termpatkan di atasnya sisa nasi 


rata 
ketan fekan-tekan biar agak padat, 
kukus selama 15 menit hingga matang 4. Beri garam, kecap asin, dan irisan daun 
Angkat, setelah dingin, keluarkan bawang, aduk hingga rata. Angkat 


«к wara зпуа dengan meminna ar Р С Р ` ы ý 
dari wadahnya dengan membalikkan 5, Sajikan selagi dingin 
angsung pada piring saji. Siramkan 


saus di atasnya 


4. Saus: Masak gula, air, dan daun 
pandan sampai mendidih. Kentalkan 


36 
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28. NASI AYAM 


BAHAN: 


: 2 paha ayam 

° (450 garam e 1 sdm kecap 
asine 1 sdm angciu e Merica 
bubuk secukupnya e | sdm 
air jahe e 1 sdm minyak wijen) 
bumbu untuk melumuri 

" 300 gr beras kualitas baik 

ч | bungkus kaldu bubuk instan 

А | sdm minyak goreng 

| Air secukupnya 


Daun ketumbar secukupnya 


SAUS TAOCO: 


R 2 sdm taoco 


7 | buah cabai merah, iris bulat 
: | buah cabai rawit, Iris bulat 

ч | sdt air jeruk nipis 

: | sdt gula pasir 

. | sdt irisan halus jahe 


50 ті ali 


CARA MEMBUAT: 


A 


Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 30 menit 
hingga bumbu meresap 

Masak beras dengan kaldu bubuk, 
minyak, dan air hingga air menyusut. 
Letakkan ayam berbumbu di atasnya, 
masak terus hingga nasi dan ayam 
matang. Angkat 

Saus Taoco: Campur semua bahan, 
aduk hingga gula larut dan tercampur 
rata 

Hidangkan nasi ayam dengan saus 
taoco dalam wadah terpisah 


5и 
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29. NASI KETAN 


BAHAN: 


> 1000 gr beras ketan 

"4 sdm minyak goreng, untul 
menumis 

' | sdm bawang putih halus 

д 2 sdm bawang merah halus 

и 8 buah jamur hioko, rendam 
potong dadu kecil 

: 20 gr udang kering, rendam, 
tiriskan 

_ 20 gr cumi kering, rendam, 
potong-potong 


2 buah sosis cina, potong dadu 


250 gr daging babi, rebus, 
potong dadu kecil 


; 1 sdm garam atau sesuai selera 
P 2 sdm kecap asin 

А | sdn mushroom soy sauce 

y 4 sdt merica bubuk 

{ 2 sdt gula pasir 

a. 50 mi aii 


Bawang аогепа secukupnya 
س‎ — d 


untuk taburan 


CARA MEMBUAT: 


Rendam beras selama 4 jam, angkat 
lalu tiriskan, Kukus beras ketan selama 
15 menit, angkat. Rendam ke dalam ай 
selama 30 menit, tiriskan. Kukus beras 
ketan hingga matang selama 45 menit 
Angkat 


Panaskan rninyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Masukkan jamur hioko, udang kering, 
dan cumi, aduk hingga harun 


Masuk k ап sosis cina daaing babi, 


пагагп, ke ар ds! F n MUS ING ЮТ Si ү SOU е, 
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[> 


merica, gula, dan air, aduk hingga 


airnya menyusut Angka 


Campur dengan nasi ketan hingga rata, 
beri taburan bawang goreng. Sajikan 
selagi hangat 


Bk 


30. NASI GORENG 
ALA JEPANG 


BAHAN: 


? 2 sdm mentega 

" | sdt bawang putih halus 

я | sdm bawang bombai cincang 

" | sdm irisan dadu tipis daging 
saf 

8 | sdm potongan udang rebus 

з | sdm irisan kecil cumi 

ы | sdm irisan tipis buncis 

4 2 butir telur, kocok 

"2 mangkuk nasi 

М | sdm кесар kikkoman 

к Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


| sdm irisan kecil daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


| 


Panaskan mentega, tumis bawang 
putih dan bawang bombai hingga 
harum 


Masukkan daging sapi, udang, dan 
CUM, di luk Masuk кап buncis dan te Ur 


aduk rata 

Masukkan nasi, beri kecap kikkoman 
garam, dan merica, aduk hingga 
tercampur rata. 


38 


4 
= 


Beri taburan daun bawang kecil, aduk 


rata А! ика 


Sajikan selagi hangat 


я 


31. NASI GORENG 


SCALLOP 


BAHAN: 


А 3 sdm minyak goreng 

y 1 sdt bawang putih halus 

| | sdm bawang merah halus 

"2 putih telur, kocok 

я 4 buah scallop, potong dadu 
kec 

i 100 gr dagina kepiting/ 
rajungan, potong dadu kecil 

, 3 mangkuk nasi 

: Garam secukupnya 

* Merica bubuk secukupnya 

"2 sdm daun bawang kecil, iris 
bagian putin 


Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


|| 


Panaskan m WELS tumis bawang puan 
dan bawang merah п И Id natum 


Masukkan putih telur, aduk-aduk 


Masukkan scali 19 dan daging кер! ng/ 


rajungan, aduk hingga tercampur rata 


Masukkan nasi, aduk hingga tercampur 
rata. Beri garam dan merica bubuk, 
taburi daun bawang dan bumbu 
penyedap, aduk hingga tercampur rata 
Angkat 


Sajikan selagi hangat 
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32. NASI GORENG 


IKAN ASIN 


| 50 gr ikan asin jambal roti 
(2 sdt gula pasir e 17 sdm 
anadu/air jahe} bumbu untuk 


melumuri ikan asin 


| 3 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

ч 2 sdm irisan daun bawang kecil, 
bagian putihnya 

"400 gr udang rebus, potong 
kecil 

, 00 аг ayam panggang/rebus, 
potong dadu kecil 

“4 butir telur 

| 1500 gr nasi dingin 

- | sdt garam atau sesuai selera 

е 4 sdm kecap asin 

i № sdt merica bubuk 

: 


3 sdm irisan daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


A 


Lumuri Ikan asin dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 10 menit 
hingga bumbu meresap. Angkat, 
potong kecil. Goreng hingga kering 


dan berwarna kecokelatan, angkat 


Panaskan minyak, tumis daun bawang 
hingga harum, Masukkan potongan 
udang dan ayam, aduk rata hingga 
berubah warna. Masukkan telur, aduk 


rata 


Masukkan nasi, bubuhi garam, 

kecap asin, dan merica. Aduk hingga 
tercampur rata. Masukkan Ikan asin dan 
daun bawang kecil, aduk. Angkat 


39 
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3. NASI PANGGANG 


BAHAN: 


* AAM A! { 
UU qr паз! 


> 100 gr daging asap, potong 
кес 


100 аг jagung manis pipilan 


е | sdt garam atau sesuai selera 
J Merica bubuk secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur nasi dengan daging asap, 
jagung manis pipilan, garam, dan 
merica sampal tercampur rata. Bagi 
nasi menjadi 10 bagian, bentul 


segiti 1а 


Panaskan | sdm minyak di wajan 
апшепакет, panggang nasi ningga 


berwarna kuning kecokelatan, Angkat 


Sajikan selagi hangat 


Sk 


34. NASI SIRAM 
ABALON 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


+ с 


2 sdm minyak goreng 
А | sdm kecap asin 
з kaleng mushroom абаат, iris 


2 buah jamur hioko segar, iris 
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۰ Р! 


200 mi kaldu vegetarian, 


campur dengan 50 mi saus 


tomat | lar | musnroom abah пе 


Gula pasir secukupnya 

5 Garam secukupnya 

‹ Merica bubuk secukupnya 

E sdm saus tiram 

"Ya sdttepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 

Ы № sdt minyak wijen 

к 2 mangkuk nasi panas 


Baby kailan secukupnya, rebus 
dengan minyak hingga matang 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, masukkan kecap 
asin, mushroom abalon, jamur hioko, 
dan kaldu. Beri gula, garam, merica 
bubuk, dan saus tiram, masak hingga 


mendidih. Kentalkan dengan larutan 


tepung sagu. Taburi minyak wijen 


Меч” + 
Апакаї 


2,  Siramkan di atas nasi, Вегі kailan rebus, 
sajikan selagi hangat 


Sh 


35. NASI GORENG 
TOMAT 


BAHAN: 


5 2 sdm minyak goreng 

| | sdt bawang putih cincang 

" | sdm daun bawang kecil iris, 
bagian putih 

"20 grjamur kancing kalengan, 
potong dadu kecil 


| buah tomat, potong dadu 
kecil, buang bijinya 


| 2 sdm saus tomat 

" 2 mangkuk nasi putih dingiri 
" 1 sdm kecap asin 

s 1 sdt gula pasir 

g Garam secukupnya 

, Merica bubuk secukupnya 

* 2sdm kacang polong 


2 sdm telur dadar, potonq dadu 


PC 


CARA MEMBUAT: 


4 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 
dan daun bawang sampai harum 
Masukkan jamur kancing dan tomat, 
aduk rata. Tambahkan saus tomat dan 
nasi. Beri kecap asin, gula, garam, dan 
merica bubuk. Aduk hingga tercampur 
rata 


Masukkan kacang polong dan telur 
Aduk rata 


Angkat, sajikan selagi hangat 


Si 


36. NASI GORENG 


RAINBOW 


BAHAN: 


и 2 sdm minyak goreng 

Я 1 sdt irisan daun bawang 
bagian putih iris 

З 2 buah jamur hioko, rendam 
potong dadu 

" 2 sdm wortel, potong dadu 

: 1 sdm kacang kedelai segar 

< 1 sdm irisan cabai 

"2 sdm rebung, potong dadu 


2 mangkuk nasi putih dingin 


Scanned by CamScanner 


| sdm kecap asin 
- ya sdt kecap manis 
ч Garam secukupnya 
з 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis daun bawang 
sampai harum. Masukkan jamur б/оҝо, 


aduk rata. 


Masukkan wortel, kacang kedelai, 
cabai, dan rebung, aduk sampai harum 
Tambahkan nasi, beri kecap asin, kecap 
manis, garam, dan merica bubuk. Aduk 


hingga tercampur rata. 


Anokat, hidangkan selagi hangat 


Sh 


37. NASI SIRAM 
MUSHROOM 


BAHAN: 


"2 sdm minyak goreng 

" | sdm bawang merah iris 

| | sdt bawang putih iris 

* 250 mi kaldu vegetarian 

r A kaleng mushroom ара/оп 
potong-potong 

, 10 buah jamur kancing, iris tipis 

" 25 ar jamur merana, bagi dua 

| 10 аг kapr 

ч | sdm saus tiram 

? Garam secukupnya 

| Gula pasir secukupnya 

А Merica bubuk secukupnya 


| sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit ай 


41 


2 SO minyak меп 


2 manakuk nasi panas 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis bawang 
merah dan bawang putih sampal 
harum, Masukkan kaldu, masak hingga 
mendidih, Tambahkan mushroom 
abalon, jamur kancing, jamur merang 
dan kapri. Beri saus tiram, garam, gula, 
dan merica bubuk. Kentalkan dengan 
larutan tepung sagu. Tambahkan 


minyak wijen, angkat 


Siram diatas nasi, Hidangkan selagi 


hangat 


Sh 


38. NASI BUNGKUS 


DADAR TELUR 


BAHAN: 


s 3 butir telur 

P Garam secukupnya 

4 Merica bubuk secukupnya 

"3 sdm minyak goreng/mentega 

Р 2 buah bawang bombai 
potong dadu kecil 

{ 1 buah jamur hioko, rendam 
potong dadu kecil 

" | mangkuk nasi putih dingin 

i Garam secukupnya 

с Merica bubuk secukupnya 

, 1 sdm kecap asin 

с | sdm kecap manis atau sesuai 
selera 

"25 gr mixed vegetable 


2 sdm saus tomat 
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CARA MEMBUAT: " Gula pasir sec икирпуа 


1. Campur telur, garam, dan merica * Мепса bubuk secukupnya 

bubuk menjadi satu, aduk rata. Buat е 2 mangkuk nasi ketan 
jadar telur di pan dadar antilengket . 3 lembar daun teratai 

hingga matang. Angkat А 2 kunina telur asin, potong 

2, Panaskan minyak, tumis bawang menjadi 3 
bombai sampai harum dengan api 
kecil, Masukkan jamur hioko, aduk 
aduk. Tambahkan nasi, beri garam, saus CARA MEMBUAT: 
tornat, merica bubuk, kecap asin, dan 1. Panaskan minyak, tumis daun bawang 
kecap manis, Aduk hingga tercampur dan jahe sampai harum, Masukkan _ 
rata, Masukkan mixed vegetable, aduk aluten rebus, Jamur hioka, rebung, 
rata. Angkat wortel, dan lobak kering. Beri kecap 

3 Bungkus nasi dengan dadar telur asin, Mushroom soy sauce, garam 


Hidangkan selagi hangat gula, dan merica bubuk. Aduk hingga 
tercarmpur rata 


Campur tumisan dengan nasi ketan 


AL, sampai rata 


3, Ambil selembar daun teratai, 

- tempatkan nasi ketan dan 2 potona 
39. NASI KETAN kuning telur asin, padatkan, 
DAUN TERATAI 


` 


44. Bentuk bulat dan panjang lalu bur [е АТЕ 
seperti lumpia. 


BAHAN: 5. Didihkan air pada panci kukusan 


А 3 sdm minyak goreng Masukkan nasi ketan, kukus selama 
* | sdm daun bawana kecil iris 10-15 menit sampai matang. Angkat 
A 2 lembar jahe iris halus hidangkan 
y 100 gr gluten rebus (ayam) 

potong dadu kecil 


3 buah jamur hioko, rebus, 


potong dadu kecil uk 


5 ar rebung, rebus, potong 
jadu keci 


А 25 ar wortel, rebus, potong 4 ). NASI PANGGANG 
dadu keci Sp ESI AL 


j | sdm obak Ker ng Manis, 
potong kecil-kecil 
* 2sdmbkecap asin BAHAN: 
ә 5-6 tetes mushroom soy sauce е 2 sdm mentega 


Garam secukupnya 2 buah bawang bombai 


potong kecil 


42 
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| CN 


D аг jamur merana 


- 8 buah jamur kancing, potong 
dadu 

| 20 gr jagung manis pipllan 

. | buah paprika merah, potong 
dadu keci 

A Garam secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

, 100 mi susu cair 

е 2 mangkuk nasi putih 


30 gr keju cheddar parut 


CARA MEMBUAT: 


| 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai sampai harum dengan api 
kecil. Masukkan jamur merana, jamur 
kancing, biji jagung, dan paprika, Beri 
garam, merica bubuk, dan susu cair, 
masak sampai matang. Angkat 


Campurkan tumisan jamur dengan 


nasi sampai tercampur rata. 


Letakkan ke dalam piring tahan panas. 


Taburi keju parut. 


Panggang selama 15 menit dengan 
panas 200°C Hidangkan selagi hangat 


Sh 


41. NASI HIOKO 


BAHAN: 


p 12-16 buah jamur hioko, 
rendam sampai lunak 


: [1 sdm kecap asin ө 13 sdt gula 
pasir ө 2 lembar jahe iris) untuk 
melumuri jamur 


taburan 


Tepung sagu secukupnya, untuk 


BUMBU: 


" | sdt minyak goreng 

z 2 sdm minyak goreng 

' | sdt bawang putih cincang 

, | sdm daun bawang kecil iris 

P 10 gr mixed vegetable 

' 5 gr szechuan preserved 
vegetable, potong kec 

п Garam secukupnya 

Б Merica bubuk secukupnya 

Р | sdm kecap asin 

Р '-B tetes mushroom soy sauce 

. 


| mangkuk nasi ketan 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri jamur dengan kecap asin, aula 
pasir, dan jahe menjadi satu. Kukus 
selama 10 menit, Angkat pres kering, 
taburi tepung sagu di lubang jamur 


hioko hingga rata 


Panaskan minyak, tumis bawang 
putih dan daun bawang hingga 
harum, Masukkan mixed vegetable 

dan szechuan preserved vegetable. Beri 
garam, merica bubuk, kecap asin, dan 
mushroom soy sauce. Aduk sampai rata 


angkat 

Campur dengan nasi sampai rata 
Ambil satu jamur hioko. Isi dengan nas 
ketan, lakukan hal yana sarna sampa 


bahan habis. Susun dalam piring tahar 


| anas 


Didihkan air dalam рапс! kukusan, 
kukus jamur isi selama +10 menit 
hingga matang. Angkat dan 


hidangkan, 
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42. NASI MANIS 
GULUNG 


' 2 mangkuk nasi ketan 

Р 10 qr lengkeng kering, rendam 
2 menit, potong dadu kecil 

: 10 lembar labu tangkue manis, 
potong kecil 

Ы 10 buah angco, buang bijinya, 
potong kecil-kecil 

к 10 gr kismis, rendam 10 menit 

` 10 аг manisan jeruk kering, 
potong-potong 

" 20 gr tausa 

3 Gula pasir secukupnya, untuk 
adonan nas 

" 3 sdm tepung terigu, larutkan 
dengan sedikit tepung tengu 

" Kulit lumpia secukupnya 


Minyak secukupnya, untuk 


п enggone n g 


CARA MEMBUAT: 


Campur nasi ketan dengan lengkeng 
kering, labu tangkue manis, angco, 
kismis, manisan jeruk kering, gula pasir, 


dan tausa. Aduk sampal tercampur rata 


Didihkan air dalam kukusan, kukus 
| агпршап паз! selama 20 menit h ngga 


п dtang 


Ambil selembar kulit lumpia atau kulit 
tahu, Isi dengan adonan ketan, Lipat 
sisa kanan dan kirinya lalu gulung 
padat, olesi bagian pinggir kulit 
dengan larutan tepung terigu. Lakukan 
hal yang sama hingga adonan habis 


Panaskan minyak, goreng gulungan 


sampai berwarna kuning kecokelatan 


dan matang Anak al dan tiriskan 


Hit lar кап 


da 


43. NASI GORENG 


TERASI 


BAHAN: 


* sdm minyak goreng e 1 sdm 
bawang merah halus e 1 sdt 
cabai merah halus) campur 
menjadi satu 


4 sdm terasi halus 


е 2 butir telur kocok 


"4 mangkuk nasi putih dingin 

” Garam secukupnya 

Merica bubuk secukupnya 

" 1 sdm kecap Ikan (kecap asin) 
: 1 sdm kecap manis 

* 25 gr mixed vegetable 

ч 2 butir telur mata sapi, siap saji 


3 keping kerupuk udang 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis campuran 
bawang merah sampal harum dengar 
арі kecil. Masukkan telur, aduk-aduk 
Tambahkan nasi, beri garam, merica 
bubuk, kecap ikan, mixed vegetable, 
terasi, dan kecap manis, Aduk hingga 
tercampur rata, angkat 


Hidangkan dengan telur mata sapi dan 
kerupuk udang. 


я 
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44. NASI GORENG 
TALAS 


З 3 sdm minyak goreng 

| 2 sdm bawang putih cincang 

"2 sdm irisan daun bawang 
bagian putih 

5 | sdt jahe cincang 

* 200 gr talas, potong dadu kec 

: | sdm tongcai 

* 300 qr beras 

Kaldu vegetarian secukupnya 
untuk masak nasi 

g Garam secukupnya 

у Merica bubuk secukupnya 

i | sdm kecap asin 

К | sdt kaldu bubuk instan rasa 
ауап 

: 100 mi santan kenta 


Daun ketumbar secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
daun bawang, dan jahe sampai harum 
Masukkan talas dan tongcai, aduk 
hingga harum. Tambahkan beras dan 


kaldu, beri аггат, merica bubuk, кесар 


asin, dan kaldu bubuk, Aduk rata 


Masak nasi ke dalam rice cooker / 


kukusan, masak hingga matang 


Tuangi santan sambil diaduk-aduk 
hingga tercampur rata. Tutup sebentar 
angkat 


Tempatkan nasi talas dalam mangkuk, 
tekan-tekan hingga agak padat. Saat 
akan menghidangkan, keluarkan 
dengan membalikkan mangkuk. Taburi 
daun ketumbar 


45 


Sh 


45. NASI 
VEGETARIAN 
LOHAN 


BAHAN: 


. mel mi êlih manang 


3 mangkuk nasi putih panas 


' 2 sdm minyak goreng 

1 sdm irisan daun bawang kecil 

"2 buah jamur hioko, rendam 
sampai lunak, potong-potong 

и 10 lembar rebung, potong tipis 

"6 kuntum kembang kol, rebus 
sebentar 

Ё 10 buah jamur merang 

* 6 buah wortel, iris tipis 

: 20 gr kacang kedelai segar 

i 200 mi kaldu vegetarian 

и Garam secukupnya 

Я Gula pasir secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

- 1 sdm kecap asin 

' 8 tetes mushroom soy sauce 

z | sdt tepung sagu, larutkar 
dengan sedikit air 

Р 9 buah kapri 


25861 minyak when 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis daun 
A 


Masukkan 
jamur hioko, aduk-aduk. Tambahkan 


bawang sampai harum 


rebung, kembang kol, jamur merang, 
wortel, kacang kedelai, dan kaldu 
Masak sampai mendidih. Beri garam, 
gula, merica bubuk, kecap asin, dan 
mushroom soy sauce. Masak hingga 


mendidih dan matang 
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Kentalkan dengan larutan tepung sagu 
Masukkan kapri dan minyak wijen 
Masak sampai matang. Angkat 


Siramkan di atas nasi panas. Hidangkan, 


Sh 


46. NASI GORENG 


HARUM 


и 2 sdm minyak, untuk menumis 
: 2 sdm bawang merah cincang 
в | mangkuk nasi putih dinain 
"Garam secukupnya 

2 Merica bubuk secukupnya 

" | sdm kecap asin 


| sdm | ħili bean SAUCE 
= | 


| sdm irisan daun bawang kecil 


sdm saus tomat 


. 2 butir telur kocok 


| sdm daun ketumbar cincang 


CARA MEMBUAT: 


1. 


Panaskan minyak, tumis bawang 
merah sampal harum, Masukkan nasi, 
aduk tata. Beri garam, merica, kecap 
asin, chili bean sauce, dan saus tomat 
Aduk sampal tercampur rata, Masukkan 
telur kocok, aduk hingga telur lengket 
selama 2-3 menit. Taburi daun bawang 


dan daun ketumbar, Aduk rata, angkat 


Hidangkan selagi panas 


Sk 


47. NASI GORENG 
DENGAN LETTUCE 


BAHAN: 


, 2 sdm minyak, untuk menumis 

| 1 sdm bawang merah halus 

g 1 sdt bawang putih halus 

- 1 sdm irisan daun bawang 
bagian yang putih 

"2 mangkuk nasi putih dingin 

z 2 buah cabai merah besar, iris 
halus panjang 

7 2 butir telur, kocok sebentar 

: 1 sdm kecap asin 

: Garam secukupnya 

P Merica bubuk secukupnya 

: › 501 kecap manis 

: 20 а! kacang polong 

5 2 lembar lettuce, iris halus 

е Bumbu penyedap, jika suka 


1 sdm irisan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, turnis bawang 
merah, bawang putih, dan daun 
bawang sampai harum. Masukkan 
nasi, aduk hingga tercampur rata 
Tambahkan cabai, telur kocok, kecap 
asin, garam, merica bubuk, dan kecap 
manis. Aduk sampai telur menjadi 
lengket 


Masukkan kacang polong, lettuce, 
dan daun bawana kecil, Aduk hingga 


tercarmpur rata 


Angkat dan hidangkan 


Sk 
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48. KERAK NASI 
LIWET SIRAM 


BAHAN: 


merang, dan brokoli. Beri garam, 
gula, merica bubuk, kecap asin, dan 
air, Masak hingga matana, Kentalkan 
dengan larutan tepung sagu, aduk 
rata. Tambahkan minyak wijen, aduk, 


Angkat 


ы | |1 gkaran kerah Masi liwet, 
diameter 20 cm, keringkan 
4 Minyak secukupnya, untuk 
menumis dan menggoreng 
: | sdt bawang putih halus 
8 va sdt jahe halus 
, | sdm irisan daun bawang 
bagian putih 
f 2 buah jamur hioko, rendam 
sampa unak, potoni 17۴ оопа 
ч 3 sdm jamur kuping, rendam 
sampai mekar, potong menurut BAHAN: 
kunt ImNnya 
З 6 buah tahu рок, cuci dengan 
air hangat С 
" В lembar rebung, iris | 
e а A A Laga k ЫЕ 1. * 
5 buah jamur merang, iris 
"8 kuntum brokoli, bersihkan | 
* Garam secukupnya | 
"Gula pasir secukupnya : 
"Merica bubuk secukupnya | 
* 1 sdm kecap asin к 
" 200 mil air 
e z sdt minyak wijen 
. чу ^ч, , ` " 
| sdt tepung ѕади, larutkan 
dengan sedikit аі ; 
CARA MEMBUAT: 
| Panaskan minyak, goreng kerak nasi i 
sampai berwama kuning kecokelatan 
"9 : 
Angkat 
2. Panaskan 2 sdm minyak sisa 
menggoreng, tumis bawang putih, 
jahe, dan daun bawang hingga 
harum, Masukkan jamur hiokao, jamur 


kuping hitam, tahu pok, rebung, jamur 


47 


gorena. Sajikan se 


3. Siramkan di atas mangkuk kerak 


agi panas. 


Sh 


| 49. NASI SIRAM 
DENGAN DAGING 


SAPI 


гы 


300 аг daging has dalam 

1 sdm kecap asin 

| sdt angou 

А sdt merica bubuk 

А sdt gula pasir 

| sdn tepung sagu 

3 sdm minyak gorena 

1 sdm bawang putih cincang 
1 sdm daun bawang kecil 
cincang 

| sdt jahe cincang 

| sdm angciu 

2 sdm kecap asin 

2 sdm saus tiram 

Garam secukupnya 

М sdt merica bubuk 

% sdt gula pasir 

2 sdm air jahe 

2 butir telur, kocok denaan 
diberi sedikit garam 

1 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 2 sdm air 


3 piring nasi putih 
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CARA MEMBUAT: 
| 


Potong daging berlawan serat ukuran 
4х 2x Y> cm. Lumuri daging dengan 
kecap asin, апасіц, merica bubuk, 
gula pasir, dan tepung sagu selama 15 
menit hingga bumbu meresap 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
daun bawang, dan jahe sampal harum. 


tuangi angciu, masukkan daging 
berbumbu, aduk sampai berubah 
warna. Beri kecap asin, saus tiram, 
garam, merica bubuk, gula pasir, dan 
air jahe, aduk rata. Masukkan telur 
kocok, aduk dari satu arah sampai telur 
setengah matang, Angkat. Tempatkan 
nasi dalam pirina saji, siram adonan 
daging sapi di atas nasi, Hidangkan 


selagi hangat 


я 


50. NASI SIRAM 
HONGKONG 


BAHAN: 


° 300 gr udang sedang besar 

* Sedikit garam dan merica 
bubuk 

1 | sdt tepung sagu 

В 3 sdm minyak goreng 

y | sdm bawana putih cincang 

ps | sdm daun bawana kecil 
сїпса! IQ 

А | sdm jahe cincang 

1 2 potong ampela, Кегаї-Кега! 
dagingnya 


50 gr charsiuw 

"50 gr rebung kalengan, iris 

2 sdm wortel iris 

2 buah jamur hioko, rendam, 


роо! I&-DOtONCGI 


. 7с 


250 mi kaldu ауагп/аі 


: 2 ѕат kecap asin 

" 2 sdm saus tiram 

Я № 501 garam 

ө %4 5011 merica bubuk 

» А 501 gula pasir 

A 12 lembar kapri, rebus sebentar 
dengan sedikit minyak 

A 1 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 2 sdm air 


3 piring nasi putih 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri udang dengan garam, merica 
bubuk, dan tepung sagu menjadi 
satu, diamkan selama 10 menit hinaga 
bumbu meresep. 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
daun bawang kecil, dan jahe sampai 
harum. Masukkan udang berbumbu 
aduk sampal berubah warna. Masukkan 
ampela, charsiuw, rebung, wortel 
jamur hioko, dan kaldu/air, masak 
sampai mendidih. Beri kecap asin, saus 
tirarn, garam, merica bubuk, gula, dan 
kapri, kentalkan dengan larutan tepung 
sagu. Aduk rata dan angkat 


Tempatkan nasi dalam piring saji, 
ыгагпкап tumisan i || alas nasi 
Hidangkan selagi hangat 


Se 


51. SUP JAGUNG 


BAHAN: 


* 2 sdm minyak gorena 
* 2 sdm kecap asin 


1000 rnl kaldu vegetarian 
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А | ка Jagung, tiriskan airnya 

Е Garam secukupnya 

" Мегіса bubuk secukupnya 

"4 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 6 sdm air 

З 2 butir telur, kocok sebentar 

, | btg wortel, potong dadu kecil, 
rebus sebentar 

"2 sdm kacang kedelai segar 
rebus 

е Burnbu penyedap, jika suka 

i Ya sdm minyak wijen 

А 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, beri kecap asin 
Tuangkan kaldu, masak hingga air 
mendidih, Masukkan jagung, bubuhi 
garam dan merica bubuk. Aduk hingga 
mendidih kembali 


Masukkan larutan tepung sagu, aduk 
rata. Tambahkan wortel dan kacang 
kedelai rebus, Beri bumbu penyedap 
dan minyak wijen, aduk, Tuangkan 
telur kocok sambil diaduk-aduk hingga 
membentuk serabut. Masak hingga 
matang dan mendidih, angkat 


Hidangkan panas-panas dengan diber 


4-5 tetes сика pada пар р гып va 


Sh 


52. SUP REBUNG 
DENGAN JAMUR 


BAHAN: 


- 


10 ar jamur kuping 


500 mi kaldu vegetarian 


, | kaleng rebung, iris tipis 

1 2 bh jamur hioko, rendam 
potong-potong 

є 5 gr bunga sedap malam, 
rendam, rebus sebentar, 
simpulkan 

Р Garam secukupnya 

е 1 sdm kecap asin 

s Merica bubuk secukupnya 

" | gr fat col 

Р 3 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 6 sdm air 

4 1/8 sdt minyak wijen 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


A 


Rendam jamur kuping dengan air 
hangat sampai mekar, tiriskan Potong- 
potong 


Rebus kaldu sampai mendidih. 
Masukkan rebung, jamur hioko, bunga 
sedap malam, fat col, dan jamur 
kuping. Beri garam, kecap asin, dan 
merica bubuk, masak selama 3 menit 
Kentalkan dengan larutan tepung 
sagu, beri minyak wijen dan bumbu 
penyedap. Aduk dan masak hingga 
matang. Angkat 


Sajikan selagi hangat 


5и 


53. SUP LABU 
TANGKUA 


BAHAN: 


100 gr filet dada ayam 


| potong tulang ayam 
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" | ст jahe, memarkan 


| liter air, untuk merebus 


i | sdt udang kering, rendam ait 
hangat 

е 6 biji angco 

e 250 ar labu tangkue 

" Ya sdt garam 

` Merica bubuk secukupnya 


| sdm kecap asin 


CARA MEMBUAT: 


1. Rebus daging dan tulang ayam 
bersama jahe hingga mendidih, Angkat 
jan tiriskan 

2. Didihkan kembali kaldu bersarna 


udang kering дап angco dengan api 


kecil 

3, Masukkan daging ayam rebus, labu 
tangkue, garam, merica bubuk, dan 
kecap asiri. Masak hinaga matang dan 
mendidih kembali. Angkat 

4, Sajikan selagi panas 


Sk 


54. SUP KACANG 
TANAH DENGAN 
KAKI AYAM 


BAHAN: 


12 potong kaki ayam, bersihkan 
dan cuci 

" 50 gr kacang tanah 

: 2 cm jahe, memarkan 

z 8 butir angco 

| 2 buah jamur hioko, rendam 
potong jadi 4 


| liter al! 


, 5 cm kulit jeruk kering 
" › sdt garam atau sesuai selera 


/8 sdt merica bubuk 


CARA MEMBUAT: 


Reb 


us Kaki ayam selama 5 menit, 
angkat dan tiriskan 


NJ 


Rendarn kacang tanah selama | 
malam, Buang airnya dan tiriskan, 

3. Campur kaki ayam dengan kacang 
tanah, Jahe, angco, Jamur hioko, air, dan 
kulit Jeruk kering menjadi satu. Masak 
dengan api sedang hingga mendidih 
Kecilkan api, masak kembali selama | 
jam. Bubuhi dengan garam dan merica 
bubuk, aduk dan тавак kembali 
hingga matang, Angkat 


4, Sajikan selagi hangat 


Sk 


55. SUP DAGING 
DENGAN KACANG 
TANAH 


BAHAN: 


` 1 (500 gr) buntut babi, potong- 
potong 

2 100 gr kacang tanah, rendarn 
selama 2 jam 

8 | buah cabai merah besar, belah 
dua, buang bijinya 

| 3 siung bawang putih dengan 
kulit, memarkan 

: 5 cm jahe, memarkan 

z 1 sdm tahu merah, haluskan 

" 2 sdm kecap asin 


1/8 sdt mushroom sov sauce 
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, | potong kulit jeruk kering 
| | liter air, untuk merebus 

" Ya sdt gula pasit 

s Gararn secukupnya 

. 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Rebus buntut dengan air secukupriya 
selama 5 menit, buang airnya, Masak 
buntut dengan 1 liter air, kacang tanah 
саба! merah, bawang putih, jahe, tahu 
merah, kecap asin, mushroom say 
sauce, dan kulit jeruk hingga mendidih 
Kecilkan api, masak terus hingga 
buntut matang dan empuk 


2 Bubul 


kembali hingga bumbu meresap dan 


Gula, garam, dan merica, masak 


tercampur rata, Angkat, hidangkan 


dengan nasi atau bubur 


ся 


56. SUP TULANG 
SAPI BERGIZI 


BAHAN: 


е | kg tulang iga sapi, potong 
potong 

, 1500 mi air, untuk merebus 

y 5 cm jahe, memarkan 

"Ya sdt merica bulat, bungkus 
dengan kain 

: | buah pala, belah 2 

К 200 gr tomat, potona-potong 

i 200 gr kentang, potong-potong 

* 2009r kol, potong 

- | buah bawang bombai besar, 
potong 


| batang daun bawang, 
potang-potong 


51 


* NAUN 


200 ar wortel, potong serasi 


" 1 sdt garam atau sesuai selera 
е Merica bubuk secukupnya 


1 sdm кесар asin 


CARA MEMBUAT: 


Rebus tulang iga sapi dengan alr 
secukupnya selama 5 menit, angkat 
lalu cuci hingga bersih 


2. Rebus air dengan jahe, merica utuh 
dan pala hingga mendidih. Masukkan 
tulang iga sapi, masak hingga 
mendidih, Kecilkan api, masak kembali 


selama | jam hingga empuk 


3 Masukkan tomat, kentana, kol, bawana 
bombai, daun bawang, dan wortel. Beri 
garam, merica, dan kecap asin, aduk 
dan masak hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat dan biarkan dingin 

4 Masukkan ke dalarn lemari es, diamkan 

selama 1 malam. 


5, Keluarkan dari lemari es, angkat 
minyaknya, lalu panaskan kembali 
hingga mendidih, Hidangkan selagi 
panas 


Sh 


57. SUP IKAN MAS 
DENGAN RAMUAN 
CINA 


* 500 gr ikan lele/ gabus/ mas, 
cuci bersih 

i | sdm garam 

* 1 sdm air jeruk nipis 


Minyak goreng secukupnya, 


untuk menggoreng 
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" 6 lembarpak kay 

к 1 sdt kici 

` 2 sdm tong sam 

` 6 biji anaco 

Р | sdm angciu 

я | cm jahe 

s 750 ml air 

: Garam secukupnya 


| sdm angciu 


CARA MEMBUAT: 


1. Lumuri ikan dengan garam dan ай 
jeruk nipis hingga rata. Diamkan 
selama 10 menit hingga bumbu 
meresap. Cuci dan tiriskan 


2 Panaskan minyak dalarn wajan 
antilengket, goreng ikan hingga kedua 
sisinya matang dan berwarna kuning 


kecokelatan. Anakat dan tiriskan 


àJ 


| Masukkan ikan, pak Кау, kici, tong sam, 
angco, angclu, jahe, dan air dalam 
wadah pinggan tahan panas. Tutup, 


kukus selama 2 jam dengan api keci 


hingga bumbu meresap. Angkat, taburi 


garam dan angdiu 


Sh 


58. SUP TULANG 
SAPI 


BAHAN: 


: 300 ar tulang iga babi/ sapi 

" | sdm air jeruk nipis 

"25 gr kacang tanah 

y 25 gr kacang hijau 

" 1500 mi air, untuk merebus 

* бот kulit jeruk kering, rendam 


ә Cm jane memarkan 
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е 4 sdt merica bulat, bunakus 
* 1 sdt garam atau sesuai selera 
J 1 sdm kecap asin 

` 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri tulang dengan air jeruk nipis 
diamkan selama 10 menit, Rebus 
dengan air secukupnya selama 10 


menit, buang airnya 


Rendam kacang tanah dan kacang 
hijau selama 4 jam. Tiriskan 


Didihkan air, masukkan tulang, kacang 
tanah, kacang hijau, kulit jeruk kering, 
jahe, dan merica utuh. Masak dengan 
api kecil hingga mendidih, teruskar 


memasak selama 1jam hingga empuk 


Masukkan garam, kecap asin, dan 
merica bubuk, masak sambil diaduk 
hingga matang dan bumbu meresap 
Angkat 


Sajikan selagi panas, 


Sk 


59. SUP BUNTUT 


DENGAN RAMUAN 


CINA 


BAHAN: 


* 500 qr buntut sapi, potong 
potong 


sdm air jeruk nipis 


i 1 sdm garam 

е 1 liter air, untuk merebus 
° 4 lembar chun kung 
"2 lembar pak kay 


Е) ¬ на т 
3 lembar wal san 
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; ! 
8 butir апас 


* 1 scit kici 


№ sdt merica bulat, bungkus 
° 2 cm jahe, memarkan 

м Garam secukupnya 

" Merica bubuk secukupnya 


| sdt kecap asin 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri buntut sapi dengan air jeruk 
nipis dan garam hingga rata. Diamkan 
selama 10 menit hingga bumbu 
meresap 


2 Rebus buntut sapi dengan air 
secukupnya selama 5 menit, angkat, 
cuci, dan buang airnya 


3, Campurkan buntut dengan air, chun 
kung, pak kay, wal san, anaco, кісі, 
merica bulat, dan jahe dalam mangkuk 

besar tahan panas. Masukkan dalam 
kukusan, kukus dengan api kecil selama 
3 jam hingga empuk. Angkat, taburi 
garam, merica bubuk, dan kecap asin 
Aduk rata. 


4. Sesudah dingin, masukkan dalami 
lemari es, simpan selama 1 malam 
Keluarkan dari lemari es, lalu buang 
minyak yang terapung di atasnya 


Panaskan sup hingga mendidih 


Hidangkan selagi panas 


5и 


60. SUP PEPAYA 
DENGAN IKAN 


BAHAN: 


| | ekor (500 gr) ikan mas, cuci 
bersih 


| sdm air jeruk nipis 
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Р | sdm Garam 

е 500 ar pepaya setengah 
matang, kupas kulit, potong- 
potong 

” 6 buah angco 

, | sdt kici 

А 3 sdm angdu 

А 5 ст jahe, memarkan 

P 600 mi alr, untuk merebus 


258: garam 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri Ikan dengan air jeruk nipis dan 


garam hingga rata, Diamkan selama 10 


menit, cuci dan tiriskan 


Masukkan Ikan, pepaya, angco, kici, 2 
sdm anaciu, jahe, dan air dalam wadah 
pinggan tahan panas. Kukus dengan 
api kecil selama 2 jam hingga matang 
dan bumbu meresap. Bubuhi garam 
dan | sdm angciu, aduk rata. Angkat 


3. Sajikan selagi panas. 


5и 


61. SUP AYAM 
DENGAN KACANG 
HITAM 


BAHAN: 


i 2 ekor ayam, potong-potong 
д 1 sdt garam 

: | sdm air jeruk nipis 

P 50 gr kacang hitam 

| ст jahe 

y 6 buah angco 

7 1500 тті air, didihkan 


Garam secukupnya 
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" Merica bubuk secukupnya 
" | sûfî кесар asin 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan garam dan aii 
jeruk hingga rata. Diamkan selama 10 
menit hingga bumbu meresap. Cuci 
hingga bersih, tiriskan. 


Goreng kacang hitam hingga pecah, 
angkat dan tiriskan. Cuci hingga bersih, 
tiriskan 


Masak jahe dan angco dengan ali 
mendidih. Masukkan ayam dan kacang 
hitam goreng, masak hingga matang 
Jan empuk 

Beri garam, merica, dan kecap asin, 
aduk dan masak kembali hinaga 
mendidih dan bumbu meresap 


Sh 


62. SUP BUNGA 
SEDAP MALAM 


BAHAN: 


* 200 gr rebung kaleng, tiriskan, 
Iris TPIS 

1 3 buah jamur hioko 

. 


| batang wortel, potong serasi 


я | ikat kei sayur a Sini 


A 100 ar daging ayam vegetarian 
(gluten rebus), potong-potong 

" 20 gr bunga sedap malam, 
rendam, ikat 

"500 mi kaldu vegetarian 

F Garam secukupnya 


| sdm jahe iris, rendam 10 


menit 


Bumbu penyedap secukupnya 


jik d Sl |} d 


CARA MEMBUAT: 


NJ 


Rendam jamur hioko selama | jam, 
potong memanjang + 4 cm x icm 


Sisihkan 


Rendam sayur asin selama 15 menit, 
ambil batangnya, potong-potong 4 cm 
x 1 CITI 

Campur rebung, jamur hioko, wortel 
sayur asin, daging gluten, dan bunga 
sedap malam. Aduk rata 


Masak kaldu vegetarian hingga 
mendidih, masukkan campuran 
rebung. Bubuhi garam, bumbu 
penyedap, dan jahe iris, aduk dan 
masak kembali hingga mendidih 


Angkat, hidangkan panas 


Si 


63. SUP BAYAM 


DENGAN JAGUNG 


BAHAN: 


: 500 mi air 

- 1 siung bawang putih, 
memarkan 

" 2 buah jagung manis, potong- 
potong 

۹ 400 ar bayam, petik daunnya 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


' 


Didihkan air, masukkan bawang putih 
dan jagung, masak selama 15 menit 
hingga jagung matang 
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2 Masukkan bayam, masak hingga 65 SUP JAM UR 


matang. Вегі garam, aduk rata, Angkat 


dan hidangkan panas PUTIH 


„Зе, А 40 gr daging ayam, cincang 


1 sdt кесар asir 


| | "Merica bubuk secukupnya 
64. SU р IKA N GABUS Р 2 sdt tepung sagu 


500 ті all 


ВАНАМ: Р 1 sdm irisan jahe 


D {Г гү lam е anda mbi 
" 100 gr ikan gabus 0 gr jamur es, rendam, potong 
otong 
? | sdt garam 
| " Garam secukupnya 

. | sdm air jeruk nipis Р 
| > ıı P | sdm kecap asin 

300 ar selada air 
. , 7 1 sdm irisan worte 

8 butir angco 
n | cm jahe 
- ЕЕ CARA MEMBUAT: 

750 mil air, sisihkan 
. С Lampur ayam dengan kecap asir 

Garam secukupnya -ampur ayam dengan kecap asin 
| merica, dan tepung sagu menjad 


Merica bubuk secukupnya кё ЕДА. А ОНЕРО 
satu. Diamkan selama 10 menit hingga 


bumbu meresap 
CARA MEMBUAT: 2. Masak air dengan jahe hingga 
mendidih. Masukkan jamur dan ayam 
berbumbu, masak hingga mendidih 
kembali 


| Bersihkan ikan, lumuri dengan garam 
dan air jeruk nipis hingga rata. Diamkan 


selama 10 menit hinaga bumbu Е 
6 te 3. Beri garam, kecap asin, dan wortel, 
meresap. Siram air, lalu tiriskan А 

aduk dan masak hingga matang dan 
Bersinkan selada air, petik daunnya dan bumbu meresap. Angkat 


buang batal anya Sisihkan А Hidangkan se 


adl pan 15 


3 Masak air bersama selada air, anga, 


dan jahe hingga mendidih dengan ap 


kecil | 2 


4. Masukkan Ikan, bubuhi garam dan 


merica bubuk. Aduk dan masak hingga 66. SUP JAM UR 


matang dan bumbu meresap. Angkat 


dan hidangkan MERANG 


NP ' 5 gr jamur es 
° B00 mi kaldu 


LAJU 


55 
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y | Jembar irisan jahe 
" 100 gr jamur merang, potong 2 
` Garam secukupnya 
" | sdm irisan daun bawar а кес || 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rendam jamur es hingga mekar, lalu 


potong potong 


Didihkan kaidu dengan irisan jahe 
hingga mendidih. Masukkan jamur es, 


masak selama 10 menit dengan ap 
kecil 


Masukkan jamur merang dan garam 
aduk dan masak hingga mendidih 
kembali. Sesaat akan diangkat, taburi 
Irisan daun bawang, Angkat 


Hidangkan selagi panas 


оя 


67. SUP LABU 
DENGAN ANEKA 
JAMUR 


BAHAN: 


* 300 qr labu kunina, potong 
dadu 

? 750 ml kaldu vegetarian 

+ ‚ терини и зар ыраа a ща 
2 potong jahe, memarkan 

| | buah tahu air, potong dadu 

» 2 buah jamur hioko, rendam 
potong dadu kecil 

к 6 buah jamur kancing, potong 
dadu кесі 

Р 10 buah jamur merang, potong 
dadu 


100 ar labu tankue, potong 
1айи 
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i 6 biji anaco 

" Garam secukupnya 

„ Merica bubuk secukupnya 

š 1 sdm kecap asin 

Р 1 batang wortel, iris, rebus 

s 2 sdm kacang polong, rebus 


Penyedap rasa secukupnya, jika 
suka 


CARA MEMBUAT: 


| Masak kaldu dan jahe sampa 
mendidih, Masukkan labu, tahu, jamur 
hioko, jamur kancing, jamur merang, 
tankue, dan anaco, Beri garam, merica 
bubuk, dan kecap asin. Aduk dan 
masak hingga mendidih kernba 
Angkat 

2 Tuangkan sup dalam mangkuk saji 


Taburi bumbu penyedap secukupnya, 
wortel, dan kacang polong, Sajikan 


selagi hangat 


Si 


68. SUP AYAM 
DENGAN TANG KUI 


BAHAN: 


е ۷4 eki f ayam bagian da JA, 
buang kulitnya, potong-potong 

i 250 ml air, untuk merebus 

Я 4 lembar tang kui 

є 6 buah hai сао/ апдсо 

ч 2 iris jahe 

И | liter air, untuk merebus 


1/8 sdt garam atau sesuai selera 


CARA MEMBUAT: 


Didihkan 250 ml air, masukkan ayam, 
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rebus selama 2 menit, Angkat, buang 3 Masukkan selada air, beri garam dan 


airnya kecap asin. Aduk dan masak hingaa 
+ a matang dan mendidih kernbal 
2 Campur ayam dengan tang kui, hai А - 

сао/ anaco, jahe, dan air, masak dengan Angkat 

api kecil selama 1jam. Bubuhi qaram, 4, Sajikan selagi panas 


aduk dan masak hingga mendidih 
kembali. Angkat dan biarkan dingin 


3 Masukkan dalam lemari es, diamkan dl 
selama 1 malam. Keluarkan, lalu buang 


lapisan minyak yang terapung di - , 

atasnya 70. SUP KAKI AYAM 
Panaskan kembali hingga mendidih, 

angkat Tuangkan ke dalam mangkuk BAHAN: 


saji, hidangkan selagi panas a 


Ia 


15 р tong kaki ayam, potong 
jadi 2 

РЕН 1 + К rr ¬ 

Air secukupnya, untuk merebus 


A kaki ayam 


1500 ml air, untuk merebus 
69. SUP SELADA AIR 100 gr kacang merah segar 
А sdt merica butiran, bungkus 
dengan kain 


BAHAN: 


Р 1 cm jane, iris 
: 250 gr tulang iga babi/ ayam i | 
' potong kulit jeruk, jika ada 
p 1500 mi air, untuk merebus ; ен 
00 gr wortel, potona serasi 
P | sdt апасш b ' 
4 sdt garam atau sesuai selera 
` Va sdt merica bulat, bungkus е | Ba 
sdm kecap asin 
dengan kain 
, | . 1/8 sdt merica bubuk 
6 buah angco 
, 2 Ikat selada air, buang bagian 
batang yang tua CARA MEMBUAT: 
s | sdt garam atau sesual selera | Rebus Как! ayam selama 5 menit, 
. angkat dan buang airnya 


| sdrn kecap asin 
2. Rebus air hingga mendidih, Masukkan 
kaki ayam, kacang merah, merica 


CARA MEMBUAT: butiran, jahe, dan kulit jeruk. Masak 


1. Rebus. іда babi dengan air secukupnya dengan api besar hingga mendidih, 


selama 5 menit Angkat dan buana kecilkan api. Masak kembali selama 1 
airnya | | jam 

2 Rebus alr hingga mendidih, masukkan 3 Masukkan wortel, beri garam, kecap 
iga babi, anaciu, merica bulat, dan asin, dan merica bubuk, aduk dan 
апасо, masak dengan арі kecil selama masak sebentar. Angkat 
30 menit hingga bumbu meresap. 4, Hidangkan selagi panas 


57 
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71. SUP IKAN 


BAHAN: 


j 750 mi kaldu/ ай 

5 8 irisan scuzhuan preserved 
vegetable, rendam selama 5 
menit 

А 75 аг sawi putih, potong 
potorig 

" | sdm jamur kuping, rendam, 
potong-potong 

" | buah tomat kecil, potong jadi 
8 bagian 

' 150 аг daging ikan, potona- 
potong 

Р 4 sdt garam 

D : sdt merica bubuk 

А з sdt minyak wijen 

и 4 cm jahe, Iris halus 

? | sdm kecap asin 

- | sdm irisan daun bawang 


| batang daun ketumbar 


CARA MEMBUAT: 


|. Masak kaldu/ air hingga mendidih 
Masukkan szeuchuan preserved 
vegetable, sawi putih, jamur kuping, 


dan tomat, masak selama 3 menit 


2 Campur ikan dengan garam, merica, 
dan minyak wijen hingga rata. Diamkan 
sebentar hingga bumbu meresap 
Masukkan ke dalam kaldu 

3, Beri jahe dan kecap asin, masak hingga 
matang dan bumbu meresap, Sesaat 
akan diangkat, taburi dengan irisan 
daun bawang 

4. Tuang ke dalam mangkuk saji, hias 


dengan daun ketumbar 


5, Hidangkan selagi panas 
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оя 


72. SUP TULANG 
AYAM 


BAHAN: 


" 1500 mi air 

z 1 potong tulang ayam 

и 1 cm jahe, memarkan 

е А sdt merica bulat 

: 1 batang daun bawang, ikat 

| 100 gr lobak, potong serasi 

: 50 gr wortel, potong serasi 

к 4 buah bawang bombai 
potong-potong 

"1 buah tomat, potong menjadi 
8 bagian 

ы 1 batang daun bawang, iris 
kasar 

ы 2 sdt garam atau sesuai selera 

y 1 sdm kecap asin 

{ Merica bubuk secukupnya 


1 batang daun seledn, ambil 


batanonya 


CARA MEMBUAT: 


Masak air hingga mendidih. Masukkari 
tu 
daun bawang, masak dengan api kecil 
selama 30 menit, Angkat, saring, dan 
sisihkan tulangnya. 


ang ayam, jahe, merica bulat, dan 


Ambil 1000 ml kaldu ayam yang 
sudah disaring, masak kembali hingga 
mendidih, Masukkan lobak, wortel 
bawang bombai, tomat, dan irisan 
daun bawang. Masak hingga sayuran 


matang 


Beri garam, kecap asin, dan merica 
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bubuk, aduk dan masak hingga 


matang dan bumbu meresap. Sesaat 
akan diangkat, taburi dengan irisan 


daun seledri 


4 Hidangkan selagi panas 


Sk 


73. SUP AKAR 
TERATAI 


BAHAN: 


"500 gr daging sengkel sap 
' 1500 mil air 

* 250 gr akar teratai, kupas 

е A biji anaco 

n 2 cm jahe, memarkan 

š 4 sdt garam 

: Merica bubuk secukupnya 
. 


| sdm kecap asin 


KECAP CABAI (ADUK RATA): 


| buah cabai merah, iris 


° | 5 sdm ke 


cap asin 


CARA MEMBUAT: 


I. Rebus sengkel sapi dengan air 
secukupnya selama 5 menit, angkat 


dan buang airnya 


2 Rebus air hingga mendidih. Masukkan 
sengkel, akar teratai, anaco, dan jahe 
Masak dengan api kecil selama 1 jam 


hingga daging empuk 


| Beri qaram, merica bubuk, dan kecar 
asin, masak hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat 
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[a 


Ambil akar teratal dan sengkel, potong 
+ 1 cm. Sisihkan 


lempatkan sup, sengkel, dan akar 
teratai dalam tempat terpisah 


Hidangkan bersama kecap cabai selagi 


Sk 


74. SUP BEBEK 
SAYUR ASIN 


BAHAN: 


s 1500 mlah 

a 4 ekor bebek, rebus selama 5 
menit, petong-pi tong 

. 1 cm jahe, memarkar 

4 Y4 sdt merica bulat, bungkus 

: | ikat sayut asin rendam н 1 5 
menit, potong Kasa! 

"2 buah tomat, potong-potong 

Р | sdt garam atau sesuai selera 

Р | sdm kecap asin 

Р Merica bubuk secukupnya 


| batang daun ketumbar 


CARA MEMBUAT: 


Masak air hingga mendidih. Masukkan 
bebek, jahe, dari merica bulat, masak 
dengan api kecil hingga bebek matang 


dar | empuk 


Masukkan sayur asin, tomat, garam, 
kecap asin, dan merica bubuk, masak 
kembali hingga bumbu rneresap 
Angkat 


Tuangkan ke dalam mangkuk saji, beri 
hiasan daun ketumbar. Hidangkan 


selagi hangat. 


Scanned by CamScanner 


da 


75. SUP SAYUR 
BERGIZI 


BAHAN: 


* 750 mi air 

е | blok kaldu ayam 

a 100 ar kol, iris kasar 

. | buah kentana, kupas, potong- 
potong 

° 50 gr wortel, potong-potong 

? 200 gr tomat, potona-potong 


| sdn кеса asin 
Garam secukupnya 


” Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|, Masak air dan kaldu ayam hingga 
mendidih. Masukkan kol, kentang 
wortel, dan tomat, masak hingga 


sayuran mal ang. 


2 Bubuhi kecap asin, garam, dan merica 
bubuk, aduk rata, Masak sebentar 
hingga bumbu meresap. Angkat 


da 


76. SUP JAGUNG 
SPESIAL 


BAHAN: 


9 750 mi kaldu/ air 

z 150 gr jagung pipilan dalam 
kaleng, tiriskan 

к № potong tahu air, potong- 


р 
potong 


е 4 sdt Garam atau sesual selera 


E Merica bubuk secukupnya 
е 1 butir telur, kocok sebentar 
8 3 sdm tepung sagu, larutkar 


dengan 5 sdm all 


x 1 sdm irisan daun ketumbar 


CARA MEMBUAT: 
Masak kaldu/ air hingga mendidih. 
Masukkan jagung pipilan, tahu, garam, 
dan merica bubuk, masak hingga 
mendidih 

Masukkan kocokan telur sedikit demi 
sedikit sambil diaduk perlahan-lahan 
hingga membentuk seperti serabut 


3 Tuangkan larutan tepung sagu, aduk 
rata. Sesaat akan diangkat taburi daun 
keturnbar, Angkat 


4, Hidangkan selagi panas 


Si 


77. SUP TAHU 
DENGAN CHI CHAI 


BAHAN: 
p 750 mi air 
"1 potong tahu air, potong dadu 
kecil 
: 1 butir telur, kocok sebentar 
Garam secukupnya 
Merica bubuk secukupnya 
, 5 gr Chi chai, potong-potong 


" 1 sdm irisan daun bawang кесі! 


CARA MEMBUAT: 


Rebus air hingga mendidih, Masukkan 
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tahu, aduk dan masak hingga 
mendidih kembali. Masukkan telur 
kocok, sambil diaduk-aduk hingga 
membentuk serabut. Beri garam dan 
merica bubuk, aduk rata 


2 Masukkan chi chaj dan irisan daun 


bawang, aduk. Masak hingga matang 


angkat. Hidangkan selagi panas 


Sh 


78. SUP SENGKEL 
SAPI 


BAHAN: 


А 1500 mi ай 
"250 gr sengkel sap 
” 6 butir angco 

ы | sdm khichi 

| | cm jahe 

А 1 sdm angdu 


4 sdt merica bulat 


SAUS PEDAS NANAS: 


: 1 sdm sari jeruk nipis 

, | sdm qula pasir 

- 4 sdt garam 

" 2 sdm saus tornat 

и 2 sdm cabai merah halus 

| 2 siung bawang putih, haluskan 
` 100 аг nanas, haluskan 

i 200 mi air 

è 


| sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit ail 


CARA MEMBUAT: 


1. Masak air hingga mendidih. Masukkar 
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khichi jahe, anacu, dan 


епоке, ONQCO, 
merica, masak dengan ар! kecil selarna 

Jam hingga daging matang dan 
empuk 


Angkat sengkelnya, lalu potong- 
potong. Tempatkan potongan sengkel 
dengan kuahnya dalarn tempal 
terpisah, hidangkan dengan saus 
pedas nanas 

Saus Pedas Nanas: Campur semua 
bahan kecuali larutan tepung sagu, 
nasak hingga mendidih sambil sesekali 
diaduk. Tuangkan larutan tepung sagu 
aduk dan masak hingga matang dan 
mengental. Angkat. 


Sk 


79. SUP AYAM 
DENGAN SUUN 


BAHAN: 


' | potong filet dada ayam, Iris 
halus memanjang 

Р Garam secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

i | sdt kecap asin 

4 1 sdt tepung sagu 

Ё 750 mi kaldu ayamy air 

М | sdm jamur kuping, rendam, 
potong-potong 

z 5-3 sdm irisan jamur merang 

"2 buah jagung manis, potong 
potong 

| | sdm Кесар asin 

Р А sdt garam atau sesuai selera 

' Merica bubuk secukupnya 


| bungkus kaldu bubuk instan 


rasa ау aT 
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. сп 


50 аг suun, rendam, gunting kocok, aduk-aduk hingga menyerupai 


" 1 sdt топасаі bentuk serabut 

" | sdm irisan daun bawang 2. Masukkan irisan chi chai/ nori dan 

' Bawang догепа secukupnya, irisan daun bawang, angkat. Hidangkan 
untuk taburan selagi panas 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri ayam dengan garam, merica, dak 


kecap asin, dan tepung sagu hingga 
rata. Diamkan selama 10 menit hingga 81. SUP LABU SIRIP 
bumbu meresap " | 

2. Rebus kaldu ayarn/ air hingga IKAN 
mendidih. Masukkan jamur kuping, 
jamur merang, jagung manis, kecap BAHAN: 


asin, garam, merica, kaldu bubuk, * 200 ат filet avar., rebus, suwir 


ian ayam berbumbu, masak hingga suwir 


matang dan bumbu meresap 


е | liter kaldu ayam 
3 Masukkan suur } masak sebentar ы › kaleng asparagus potond- 
Angkat, taburi tongcai, irisan daun potong 
bawana, dan bawang goreng А 
оз 35 2 g buah labu sirip ikan, belah 
4. Sajikan selagi panas dua, ambil dagingnya yang 
mirip sirip Ikan 


3 sdm tepung saqu, larutkan 


9 dengan 6 sdm air 
е 2 butir telur, kocok sebentar 


beri sedikit merica bubuk dan 


80. SUP TELUR SEGI EPS warna kue warna 
DENGAN CHI CHAI oranye 


2 sdm minyak gorena 


BAHAN: 


к > AF chi cha nori, gunung 
М ах : 1 sdm angciu 
500 mi kaldu ayamvair 
* PS : 2 sdm ke du asin 
Garam secukupnya 
- Ба ana ы ик 5 - Garam secukupnya 
Merica bubuk secukupnya 
AA 4 | ' k KAKI k VA 
ө Merica uDU ECUKUDI yd 
| butir telur, kocok sebentar Pn 
, 1 sdm minyak wijen 
| sdm irisan tipis daun bawang ; 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
| CARA MEMBUAT: 
1., Didihkan kaldu ayam/air, beri garam А 
dan merica bubuk. Masukkan telur 1. Panaskan minyak, masukkan angciu 
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dan kecap asin. Masukkan kaldu ayam, 


masak hingga mendidih. Tambahkan 
ssparagus, daging ayam, dan labu sirip 
Ikan. Beri garam dan merica bubuk, 
masak hingga mendidih 


2. Kentalkan dengan larutan tepung 
sagu, aduk rata. Masukkan telur kocok 

secara perlahan sambil diaduk hingga 

aduk dan masak sebentar. Angkat, 


3, Sebelum dihidangkan beri 3-4 tetes 
cuka hitam untuk setiap porsinya 
Hidangkan selagi panas, 


5и 


82. SUP IKAN 
DENGAN JAMUR 
KUPING PUTIH 


BAHAN: 


250 gr filet ikan kakap, cuci 
bersih 

Р | liter kaldu ayam 

‚ 10 ar jamur kuping putih, 
rendam sampai mekar, Iris halus 

"5 sdm jagung pipilan dalam 
kaleng, tiriskan 


4 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 


BUMBU: 


"2 batang daun bawang kecil, 
potong-potong 

е 10 irisan jahe 

i загат secukupnya 

. Merica bubuk secukupnya 

* 1 sdmkecapasin 


Cuka hitam secukupnya 
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CARA MEMBUAT: 


ШУ 


Kukus ikan dengan daun bawang dan 
jahe di dalam pinggan tahan panas 
selama 15 menit hingga matang 
Angkat dan biarkan dingin. Suwir- 


suwi 


Didihkan kaldu ayam, masukkan irisan 
jamur kuping, Masak selama 10 menit 
dengan api kecil, 

Masukkan suwiran ikan dan jagung 
beri garam, merica, dan kecap asin 


Aduk rata 


Kentalkan dengan larutan sagu, aduk 
dan masak sebentar. Beri cuka hitam 


Hidangkan selagi panas 


Ba 


83. SUP BAKSO IKAN 


BAHAN: 


i 2 sdm irisan ham 

' 2 sdm sayur asin cincang 

" 750 mi kaldu 

i 1 sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 

4 | sdm minyak, untuk menumis 

"2 batang daun bawang, ambil 
bagian putihnya (+ 10 cm) 

ч 3 Iris jahe 

P | siung bawang putih, Iris 

- Garam secukupnya 

s Merica bubuk secukupnya 


1 sdm irisan daun ketumbar 


250 ar daging ekor kuning 


200 mtair 
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" 10 Iris jahe 

" | batang daun bawana, iris 
" | sdt garam 

я | sdt Qula pasif 

, 4 sdt merica bubuk 

" | sdt angciu 


| putih telur 


CARA MEMBUAT: 
I. Bakso: 


< Kerat daging ikan dengan sendok 
simpan dalam lemari pendingin 
selama 4 jam. Rendam air dengan 
jahe dan daun bawang selama | 
jam, saring 

* Aduk daging ikan dengan garam 
sampai tercampur rata. Masukkan 
gula, merica, dan angciu, aduk 
hingga rata, Tuangkan air sedikit 
demi sedikit sambil diaduk hingga 
tercampur rata, Tambahkan putih 
telur, aduk rata. Bentuk adonan 
bulat sedang, masukkan ke dalam 
air es. Lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis. 


2 Panaskan minyak, tumis daun bawang 
Jahe, dan bawang putih hingga harum 
Tuang kaldu, masak hingga mendidih 
Angkat, ambil dan sisihkan daun 
bawang, jahe, dan bawang putih 


3 Masuk кап 10- | 2 b lan bakso ikan, 


masak hingga mengapung. Beri garam, 


aduk. Masukkan ham dan sayur asin, 
kentalkan dengan larutan tepung sagu 
Masak hingga mendidih kembali. Ber 
taburan daun ketumbar dan merica 
bubuk, aduk 


4, Hidangkan selagi hangat 


Sh 


84. SUP LEMUSIR 


BAHAN: 


* 500 gr daging lemusir 

" 3 liter air 

е 2 sdm mentega 

A 3 buah tomat merah, potong- 
potong 

е 350 gr kol, potong-potong 


100 ar wortel, potona-potong 


BUMBU: 


* {fl buah bawang bombai e 
potong-potong ө 1 buah biji 
pala, belah e 2 3 sdt merica 
butiran) bungkus 

° Сағат secukupnya 

- Merica bubuk secukupnya 

А 1 sdm Кесар asin 


CARA MEMBUAT: 


Rebus daging lemusir dengan 1 liter 
air selama 5 menit, angkat daginanya 
Cuci dengan air dingin, lalu potong 
dadu besar 


Panaskan mentega, tumis bawang 
bombai hingga layu dan harum 

Tuang 2 liter air, masukkan bungkusan 
biji pala dan merica, masak hingga 


mendidih, 


Masukkan potongan daging lemusir 
rebus dan tomat hingga mendidih, 
masak dengan api kecil selama + 1 jam 
hingga bumbu meresap 


Masukkan kol dan wortel, beri garam, 
merica bubuk, dan kecap asin. Aduk 
dan rnasak hingga matang. Angkat 


Hidangkan selagi hangat 
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85. SUP LABU 
TANGKUA DENGAN 
SCALLOP KERING 


BAHAN: 


500 gr labu tangkua 
"2 buah scallop kering / 20 qr 
udang kering, rendam 


" 150 mi air 

3 Iris jahe 

ri Garam secukupnya 
Г; 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Buang kulit labu tangkua, potong dadu 
besar 


Tim scallop selama 25 menit, angkat 


suwi-suwir halus. Sisihkan. 


Didihkan air dengan jahe, masukkan 
labu tangkua dan scallop udang 
kering, masak dengan api besar hingga 
mendidih. Kecilkan api, masak terus 


hingga matang 


Beri garam dan merica bubuk, aduk 
hingga rata. Angkat 


Hidangkan selagi panas. 


Sh 


86. SUP WORTEL 
DENGAN JAMUR 
PUTIH 


к 500 ar wortel, potong serasi 


" 10 ar jamur es 

и 600 mi kaldu ayam 

е 1 sdm biji jagung 

8 1 sdm kacang polong 
< | irisan jahe 

' Garam secukupnya 


1 sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit ай 


CARA MEMBUAT: 


Rebus wortel dengan air secukupnya 
hingga matang. Angkat dan haluskan 
dengan blender 

Rendam jamur es hingga mekar 
potong sesuai kuntumnya. Rebus 
jamur dengan kaldu dan jahe selama 
30 menit hingga matang 

Masukkan wortel halus, biji jaauna, 
kacang polona, dan garam. Kentalkan 
dengan larutan tepung sagu, aduk 
dan masak hingga mendidih kembali 
Angkat 


Hidangkan selagi panas. 


Sh 


87. SUP AYAM 
ОЕМСАМ APEL 


BAHAN: 


i в ekor ayam kampung 
5 qr jamur es 

' | liter air 

" 2 buah apel, potong jadi 2 
bagian, buang bijinya 

є 1 Irisan jahe 

"2 lembar tangkul 


1 sdm kici 
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" Garam secukupnya 

" Merica bubuk secukupnya 
5 | sdm апас U 

| cm jahe 


| potong kulit jeruk kering 


CARA MEMBUAT: 


1. Rebus ayam dengan jahe dan ali 
secukupnya selama 5 menit, Angkat, 
cuci, dan buang airnya 

2 Rendam jamur es hingga mekar 
bersihkan menurut kuntumnya 

3 Masukkan ayam dan semua bahan 
lain ke dalam mangkuk besar tahan 
panas, tutup dengan aluminium foil 
Kukus selama 3 jam hingaa matang 
dan bumbu meresap. Angkat dan 


| | danakan се agi pana 3 


Sk 


88. SUP AYAM 
GINSENG SPESIAL 


. | ayam kampung ukuran kecil 

* 500ml air 

" | potong ginseng kering/ 
Ginseng segat 


3 lembar wasan 


i | sdm kici 


А 5 buah angco 
A 2 sdm tangkui 
: | sdm angciu 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Rebus ayam dengan air secukupnya 


selama 5 menit, angkat. Сис! dan 


buana а!гпуа 


Campur air dengan ayam, ginseng, 
waisan, kici, angco, dan tangkul, 
tambahkan anaciu, aduk rata. Masak di 
dalam slow cooker selama û jam / kukus 
selama 3 jam dengan api kecil hingga 
matang dan bumbu meresap. Angkat 


tabun garam secukupnya. 


Hidangkan selagi panas 


Sh 


89. SUP SEAFOOD 
ASAM PEDAS 


BAHAN 
KALDU: 


ISI 


ы 2 liter air 

" Kepala dan kulit udang 
secukupnya 

"Kepala dan tulang ikal 
secukupnya 

: 2 potong ceker ayarr 

" 4 sdt merica butiran 

? 1 sdt garam 

Р 2 potong jahe, mernarkan 

„ 1 batang daun bawang 

А 10 buah саба! rawit 

` 3 batang seral, potong 
memarkan 

А 5 cm lengkuas, iris 

: 12 lembar daun jeruk 

8 1 sdm cabai merah halus atau 
sesuai selera 

: 2 sdm кесар asin 


Garam secukupnya 
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4 sdt merica bubuk 


` 1 ka 


end jamur kancing, potong 


dua 

" 200 gr udang segar, sisakan 
ekornya 

| 200 gr filet ikan kakap, potong- 
potong 

А 150 gr filet ayarn, rebus, potong 
poto ng 

"50 grkol, rebus, potong-potong 

: 5 lenjar kacang panjang, 
potong-potong, rebus sebentar 

и | buah tomat, potong-potong 


3 sdm air jeruk nipis atau sesua 


5 eler а 


CARA MEMBUAT: 


| 


Kaldu: Masak air dan semua bahan 
serta bumbu dengan api kecil selama 
30 menit hingga matang. Angkat, 
saring 


Didihkan kembali kaldu, masukkan 
cabai rawit, serai, lengkuas, daun jenuk, 
cabai halus, kecap asin, gararn, dan 
rnerica sampai mendidih dengan api 
kecil selama 20 menit 


Masukkan jamur kancing, udang, Ikan, 
dan ayam, masak hingaa mendidih 
Masukkan kol, kacang panjang, dan 
tomat, masak sebentar, Masukkan air 


jeruk nipis, aduk rata. Angkat 


Hidangkan selagi panas, 


я 


90. 50Р АҮАМ 


BAHAN: 


" 500 gr hlet dada ayam, cincang 


halus 


67 


‚ 3 buah scallop kering, kukus 
selama 30 menit, cincang halus 

- 100 ar woterchesnut, cincang 
halus 

< sdt garam 

r | sdm kecap asin 

A М sdt merica bubuk 

' 1 sdt angdiu 


900 mi kaldu 


CARA MEMBUAT: 


Masukkan ayam cincang, scallop, 
waterchesnut, garam, kecap asin, 
merica, dan angciu kedalam kaldu, 
aduk rata. 


Ternpatkan dalam mangkuk kecil tahari 
panas hingga & penuh, Kukus selama 
15 menit dengan api besar hingga 


matang. Hidangkan panas 


Si 


91. SUP LABU 


KUNING DENGAN 


SEAFOOD 


BAHAN: 


° S00 grlabu kuning 

5 500 mi kaldu ayam 

Р 150 gr udang kupas, sisakan 
ek огпуа 

P 150 gr filet Ikan kakap, potong 
dadu kecil 

є | bungkus tahu jepang, potong 
d du KI il 

а batang wortel, iris tipis serong 

. 4 sdt garam atau sesuai selera 


Merica bubuk secukupnya 
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" | sdm tepung sagu, larutkan е 1 sdn minyak wijen 
lengan 2 sdm air * 1 sdm daun ketumbar 

ә CAN 1 Г 3 ШЕН " AN P 
Irisan daun ketumba 200 gr taoge, buang akarnya 
secukupnya , 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
CARA MEMBUAT: 

| Kukus labu kuning sampal matang А | 
> : ! d Dengan menggunakan 4 batang 
Angkat dan haluskan, Campur dengan ا‎ Асел шы бг 25.99 
3 3 sumpit, aduk daging ayam. Masukkan 
kaldu ayam sampai tercampur rata. ea 


putih telur sedikit demi sedikit sambi 
2, Masak campuran kaldu ayam hingga terus diaduk hingga tercampur rata 
mendidih. Masukkan udang, ikan, Sisihkan 
tahu, wortel, garam, dan merica. Masak 


2. Panaskan minyak, tumis jahe dan daun 

hingga matang, kentalkan dengan 
2 - ; bawang hingga harum. Tuangi angcdiu 
larutan tepung sagu. Aduk dan masak NA ا‎ | ۴ 
E К aduk. Masukkan kaldu, keluarkan jahe 

hingga mendidih kembali. Angkat t 
| dan daun Бамапапуа. Beri garam 

taburi irisan daun ketumbar 
dan gula, masak hingga mendidih 


3, Hidangkan selagi hangat Masukkan hisit, aduk rata. Kecilkan api 


masukkan campuran ayam, aduk rata 


. Kentalkan dengan larutan tepung sagu, 
dl aduk dan masak sebentar. Tambahkan 
merica dan minyak wijen, aduk dan 


R : angkat. Taburi daun ketumbar. 
92, SUP HISLI 


Hidangkan dengan taoge dan 1/8 


لھ 


sendok cuka hitarn atau sesuai selera 
BAHAN: dalam mangkuk sup selagi panas 


150 ar filet dada ayam, cincang 


halus 
: 4 putih telur du 


" | sdm angcdiu 
y | sdm minyak goreng 93. SUP KOMBINASI 
. 2 iris jahe 
: | batang daun bawang, BAHAN: 
potong-potong . 2 or fat cai 
' 1500 ml kaldu + 100 gr filet ayam, iris halus 
| 100 gr hisit yang sudah siap panjang 
pakal è (4 sdt kecap asin e | sdt angciu 
" № sdt garam atau sesuai selera e merica bubuk secukupnya) 
А 4 sdt gula pasi bumbu untuk melumurn ayam 
“4 sdm tepung sagu, larutkan * 50gr rebung, parut 
dengan 6 sdm ай А 100 ar udang, iris halus 
` Merica bubuk secukupnya є 50 аг cumi, iris halus 


Scanned by CamScanner 


> [2 buah jamur hioko, rendam 
air panas, iris halus е '4 501 
gula pasir e | sdt angciu e 14 
sdt kecap asin) bumbu untuk 
melumuri jamur оќо 

y Air secukupnya, untuk merebus 

ha 1500 ml kaldu 

* Yh sdt garam atau sesuai selera 

, 2 sdm cuka hitam 

* 4 sdt merica bubuk 

"3 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 5 sdm air 

4 4 sdt minyak wijen 


Daun ketumbar secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rendam fat cai selama 5 menit 


Bersihkan, sisihkan, 


Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
melumuri hingga rata. Diamkan selama 
15 menit hingga bumbu meresap, 
Rebus selama 1 menit, angkat dan 


tiriskan 


Rebus rebung, udang, dan cumi secara 
terpisah selama 1 menit. Angkat dan 


tinskan 


Lumuri jamur joko dengan bumbu 
untuk melumuri hingga rata. Diamkan 
selama 15 menit hinaga bumbu 
meresap. Rebus selama 1 menit, angkat 
dan tiriskan 


Didihkan kaldu ayam hingga mendidih 
Masukkan gararn, cuka hitam, dan 
merica, aduk rata. Kentalkan dengan 
larutan tepung sagu, aduk dan masak 
sebentar 


Masukkan fat cai, ayam, rebung, udang 
cumi, dan jamur hjoko. Masak kembali 

hingga mendidih dan bumbu meresap 
Angkat, tabun minyak wijen dan daun 

ketumbar 


Hidangkan selagi hangat 
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ISI 


da 


94. SUP PANGSIT 


BAHAN: 


° 40-50 lembar kulit pangsit 
. | liter kaldu 

: | blok kaldu ayam Instan 

е Merica bubuk secukupnya 
Р | sdm kecap asin 

"2 sdm irisan daun bawang 
“2 sdm minyak goreng 

Ы | 


200 gr udang, potong dadu 
kec 


* + Г” 


UU аг daging ayam cincang 


ы | 


4 sdt garam atau sesual selera 


4 sdt aula pasir 


с Merica bubuk secukupnya 
, 1 sdt kecap asin 

. № sdt minyak wijen 

P | putih telur 

Р | sdm tepung sagu 


2 sdm irisan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 


Isi: Campur udang dengan daging 
cincang dan garam, aduk rata 
Masukkan sisa bahan, aduk kembali 
dengan sumpit hingga tercampur rata 
Masukkan ke dalam lemari es selama 2 


аг! 


Ambil selembar kulit, isi dengan 1 501 
adonan isi. Lipat dan bentuk, lakukan 


hal yang sama hingga adonan habis 


Didihkan kaldu, beri kaldu blok, merica 
bubuk, dan kecap asin. Masukkan 
pangsit isi, masak sampai matang dan 


Scanned by CamScanner 


mengapung. Beri irisan daun bawang 


kecil dan minyak goreng, Angkat 


Hidangkan panas 


Sk 


95. SUP JAMUR 
KENTAL 


BAHAN: 


"4 sdm menteg 
А | buah bawang bombai kecil, 
potong dadu kecil 


4 sdm tepung terigu 


. | liter kaldu 


? 500 ml susu cait 

ч 2 potong filet dada ayam, rebus, 
potong dadu 

"200 gr jamur kancing kalengan, 
potong dadu 

4 100 gr wortel, kupas, potong 
dadu 

A Garam secukupnya 

* Мегіса hitam bubuk 
secukupnya 


Peterseli secukupnya, iris halus 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan mentega, tumis bawang 
bombai sampai harum dengan api 
kecil, Masukkan tepung terigu, aduk- 
rata, Tuang kaldu dan susu cair sambil 
diaduk-aduk hingga menjadi adonan 
licin dan tidak berbutir. Masak dengan 
api besar hingga mendidih 
Masukkan ayam, jamur kancing, 
wortel, garam, dan merica, aduk masak 
sebentar hingga mendidih kembali. 
Taburi peterseli, angkat 


Hidangkan selagi hangat 
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оя 


96. SUP SEAFOOD 
COCKTAIL 


BAHAN: 


i 100 gr filet ikan kakap, iris 
bentuk korek api 

° 100 qr udana, iris bentuk korek 
ар! 

- 100 ar cumi, iris bentuk korek 
anl 

z Tepung sagu secukupnya 

" 1250 mi kaldu 

` 1 sdm Кесар asin 

"Garam secukupnya 

е 10 ат bambu mushroom, 
rendam, iris bentuk korek api 

z 3 batang seafood imitasi, iris 
bentuk korek ар! 

*  Asdm tepung sagu, larutkan 
dengan 6 sdm air 

" 4 sdt minyak wijen 

- 4 sdt merica bubuk 

z Insan daun ketumbar 
secukupnya 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging Ikan, udang, dan cumi 
dengan sedikit tepung sagu hingga 
rata 


Rebus Ikan, udang, dan cumi, ke dalam 
air mendidih sebentar. Angkat, tiriskan 


Didihkan kaldu, beri kecap dan garam 
Masukkan bambu mushroom, seafood 
Imitasi, ikan, udang, dan cumi rebus, 


aduk rata 


Kentalkan dengan larutan tepung sagu 
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beri minyak wijen dan merica. Aduk 
dan masak sebentar, Angkat, taburi 
daun ketumbar 


5. Sajikan setiap porsi dengan "4 sdt cuka 98. SUP RE BUNG 
hitam DENGAN JAMUR 


BAHAN: 


„Зе, " 10 gr jamur kuping 


500 ті kaldu vegetarian 


97. SUP SZEUCHUAN Р | kaleng rebuna, iris tipis 
PRESERVED ' т puan, и Ir MOKO, rendam, 
VEGETABLE adin сав 


5 qr bunga sedap malam, 


rendam, rebus 1 menit, 


BAHAN: simpulkan 


- ن‎ Garam secukupnya 
750 mi kaldu vegetarian Е р" 
. | | | | sdm kecap asin 
20 gr seuchuan preserved кома 
vegetable, rendam selama 10 а Merica bubuk secukupnya 
menit, iris halus panjang б 1 gr far col 
"20 gr mentimun, buang bijinya, ' 3 sdm tepung sagu, larutkan 
Iris halus panjang dengan 6 sdm air 
, 20 ar wortel, iris halus panjang - 1/8 sdt minyak wijen 
j | lembar kulit tahu, potong- Р Bumbu penyedap secukupnya, 
potong, goreng sampai mekar jika suka 
" Garam secukupnya 
Меса bubuk secukupnya, jika CARA MEMBUAT: 
suka | | 
Rendam jamur kuping sampai mekar, 
е sAm insan daun bawana кес k . 
| sdm irisan daun bawang kecil potong-potong 


Bumbu penyedap secukupnya _ | 
/ P f Rebus kaldu sampal mendidih 


Masukkan rebung, Jamur hioko, bunga 


CARA MEMBUAT: sedap malam, fat со), dan jamur kupina 


Ben garam, kecap asin, dan merica 


| Didihkan kaldu vegetarian, masukkan bubuk, aduk rata. Kentalkan dengan 
szeuchuan preserved vegetable, wortel larutan tepung sagu, beri minyak wijen 
mentimun, dan kulit tahu. Masak dan bumbu penyedap. Aduk dan 
hingga mendidih kembali, beri garam, masak sebentar, Angkat 
merica bubuk, dan bumbu penyedap _ _ І 
3, Sajikan selagi hangat 


Aduk rata 


2 Taburi dengan irisan daun bawang 


Angkat 
3, Hidangkan selagi panas „Жый. 
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99. SUP JAMUR 100. SUP JAMUR 
VEGETARIAN DENGAN ANGCO 


BAHAN: 


BAHAN: 


k ; " 4 buah jamur kuping, rendam 
4 buah jamul hioko, rendam, iris ) | x 
- - sampai mekar, 1115-1715 
2 ULIN KAULU 
| 4 buah jamur hioko, rendam 
r | buah wortel, rebus, iris ¥2 cm : 
ag potona-potong jadi 4 bagian 
ха cm - = = 
" 8 buah jamur kancing 
* Ys buah rebung kaleng, rebus : 
ы аһ {дт nerang 
sebentar Iris 4 cm x 4 cm 8 buah jamur merang 
А . 15 | еее 
Я 100 ат ayam imitasi, iris Y4 cm 2 biji angco 
«4 cm * B00 mi kaldu vegetarian 
r Misca rebus secukupnya, urituk : Garam secukupnya 
ikat “ Bumbu penyedap secukupnya 
n 500 ті kaldu vegetarian jika suka 


Garam secukupnya 


"Merica bubuk secukupnya CARA MEMBUAT: 


` | sdm kecap asin | Bagi semua bahan menjadi 4, lalu 

s Bumbu penyedap secukupnya, tempatkan masing-masing dalam 
jika suka manakuk tahan panas, tutup dengar 

+ kertas kaca atau aluminium fail 


| sdm minyak bawang putih 

2. Didihkan air dalam panci pengkukus 
lalu kukus selama | jam hingga matang 
dan bumbu meresap. Angkat 


CARA MEMBUAT: 


at jam hink wortel re 1 Ча P > BY War К К À LA phia 
1. Ikat jamur hioko, wortel, rebung, dan 3. Taburi dengan bumbu penyedap 


ayam imitasi jadi satu dengan misoa Sajikan selagi hangat 


2, Masak kaldu vegetarian hingga 


mendidih. Beri garam, merica bubuk 
dan kecap asin, aduk rata. Masukkan REA 


vegetarian Ikat, masak hingga 


mendidih kembali | 0 | | SUP TAHU 


3 Tambahkan bumbu penyedap dan 
minyak bawai 19, aduk дап angkat 


BAHAN: 


4, Hidangkan selagi panas 


* B00 ml kaldu vegetarian 
: 2 irisan jahe 


10 biji angco 


. Г; 


WAS | seuchuan ОГезР! чі. | 
Jk vegetable, iris halus panjang 


| potong tahu air, potong dadu 
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aran secukupnya 


- Merica bubuk secukupnya 
” | sdm kecap asin 

о 10 ar mix vegetable 

4 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


| Masak kaldu sampai mendidih 
Masukkan jahe dan angco, masak 
dengan api kecil selama 10 menit, 

Р. Masuk кап IZ8UC hı Jan ргеѕегуе Ї 
vegetable dan tahu, beri garam, merica 
bubuk, dan kecap asin, Aduk rata 


Masukkan campuran sayur dan bubuhi 


Ia 


bumbu penyedap. Aduk, masak hingga 


matang dan bumbu meresap. Angkat 


5 Hidangkan panas 


Ея 


102. SUP ASAM 
PEDAS 


BAHAN: 


$ 50 gr daging imitasi (gluten 
rebus), iris kecil panjang 

* 1 liter kaldu vegetarian 

` | potong tahu air, iris ke 
panjang 

Р | sdm jamur kuping hitam, iris 

ч 10 qr seeuchuan preserved 
vegetable, iris tipis panjang 

| | batang sawi putih, iris tipis 
Panjang 

М Garam secukupnya 

. | sdm kecap asin 


| sdm cuka hitam atau sesual 


selera 


2 sdm tepung sagu, larutkan 


4 


dengan 4 sdm alr 


* || 


sdt merica bubuk 
Bumbu penyedap, jika suka 


| sdm minyak cabai 


CARA MEMBUAT: 


Masak kaldu sampai mendidih 
Masukkan daging, tahu, jamur kuping 
szeuchuan preserved vegetable, dan saw 
putih. Masak hingga mendidih, beri 
garam, kecap asin, dan cuka hitarn 
2.  Kentalkan dengan larutan air tepung 
sagu, aduk dan masak hingga 
mendidih kembali 
Taburi merica bubuk, bumbu 
репуе‹ lap dan mil Yak cabai, Ai luk rata 
angkat 


= Hidar акай selagi Panas 


BAHAN DAN CARA MEMBUAT MINYAK 
CABAI: 


(100 ml minyak wijen ө 2 sdm cabai bubuk 
(2 sdm cabai giling) e 2 sdm merica china, 
sangrai ө 2 batang daun bawang kecil, ikat 
e | sdt bawang putih halus) Masak semua 
bahan sampai mendidih, diamkan selama 
4 jam. Saring dan siap digunakan, 


Sh 


103. SUP DAGING 
VEGETARIAN 


BAHAN: 
DAGING VEGETARIAN: 


150 gr talas, potong-potong, 
kukus sampal matang, haluskan 


+ 


2 buah jamur hioko, rendam, 
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SUP 


kukus der Gan sedikit kecap asin 


jan aula selama | menit, iris 


: | sdm wortel cincang 

" Garam secukupnya 

ч Gula pasir secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

и Ngohiang secukupnya 

* Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 

* Tepung sagu secukupnya 

“Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng 

> 600 ml kaldu vegetarian 

"2 sdm jamur kuping hitam 
rendam, potong-potong 

y 5 gr bunga sedap malam, 
rendam, rebus 1 menit, 
simpulkan 

"2 sdm wortel, iris halus 

" 50 gr sawi putih bagian batang 
Ins nalus 

Ы | sdm kecap asin 

к Garam secukupnya 

н Merica bubuk secukupnya 

- | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 

* 1/8 sdm minyak wijen 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


| 


Daging Vegetarian: Campurkan talas 
dengan jamur Nioko, wortel, garam 
gula, merica bubuk, ngohiang, dan 
bumbu penyedap rasa, aduk hingga 
tercampur rata. Bentuk bulat lonjong 
gulingkan ke dalam tepung sagu 
hingga rata. Goreng sampai berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan 
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2 Sup: Didihkan kaldu, masukkan jamur 
kuping hitam, bunga sedap malam, 
wortel, dan sawi putih, Beri kecap asin 


garam, dan merica bubuk, aduk 


. Kentalkan dengan larutan tepung sagu, 
aduk dan masak hingga mendidih 
kembali. Beri minyak wijen dan bumbu 
penyedap. Aduk rata 


4, Masukkan daging vegetarian, masak 
hingga bumbu meresap, Angkat 


5, Hidangkan hangat 


5и 


104. SUP SAYUR 
CAMPUR 


BAHAN: 


y 1 liter kaldu vegetarian 

" 100 mi pasta tomat 

"2 sdm margarin/mentega 

Ч 200 gr kol, potong kasat 

а 150 gr tomat, potong-potong 

° 100 gr wortel, potong-potong 

"2 buah kentang, potong dadu 

" Garam secukupnya 

е Merica bubuk secukupnya 

ы 1 sdm кесар asin 

i Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 


| batang daun seledri, iris halus 


CARA MEMBUAT: 


Masak kalclu, pasta tomat, dan 
margarin/mentega sampai mendidih 
Tambahkan kol, tornat, wortel, dan 
kentana. Beri garam, merica bubuk, 
dan kecap asin. Masak dengan api kecil 
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sampai matang dan bumbu meresap 
Taburi bumbu penyedaj 1 di Juk 


Angkat, taburi dengan irisan daun 


seledri 


Hidangkan selagi hangat 


Sk 


105. SUP 
VEGETARIAN 
RAMUAN CHINA 


BAHAN: 


" 20 gr jamur Kuping, rendam 
sampai mekar, iris-iris 

3 2 buah jamur hioko, rendam 
potong menjadi 4 

? 100 gr akar teratai, potong bulat 

i 300 gr talas, potong-potong, 
goreng sebentar 

р 10 buah angco 

4 lembar tangku 

8 | sdm kie cie 

Я Minyak wijen secukupnya 

* 1500 т! kaldu vegetarian 

s Garam secukupnya 


Bumbu penyedap, jika ada 


CARA MEMBUAT: 


Masukkan semua bahan, kecuall 
garam, minyak wijen, dan bumbu 
penyedap ke dalam mangkuk tahan 
panas, tutup atasnya dengan kertas 
каса atau aluminium foli 


Didihkan alr dalam kukusan. Masukkan 
mangkuk, kukus selama 1 Y2 jam hingga 


matang dan bumbu meresap. Angkat 
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3 Taburi sedikit aararmn, minyak wijen, dan 


bumbu penyedap 


4 Hidangkan panas 


Sak 


106. SUP DAUN 
SELADA DENGAN 
ANGCO 


BAHAN: 


* Un 


ЮО mi kaldu vegetarian 


i 10 biji angco 

* 2 ikat daun selada, buang 
bagian yang tua, potong- 
po оп! g 

r 2 irisan jahe iris 

y Garam secukupnya 

4 1 sdm kecap asin 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Masak kaldu dengan angco hingga 


AA- 
\/ 
“i 


mendidih. Masukkan daun selada, 


masak sebentar 


Beri jahe, qaram, dan kecap asin, aduk 
rata. Taburi bumbu penyedap, aduk 


dan masak hingga mendidih kembali 


Sk 


107. SUP LOHAN 


BAHAN: 


. Тага 


000 ml kaldu vegetarian 
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25 Of rebung 15 halus 


6 biji anaco 

10 ar abalone mushror 1177, 1115 

6 buah jamur merana 

6 buah jamur kancing 

2 batang jagung muda, potong- 
potong 


4 batang wortel, potong 


10 ar suun, rendam selama 20 
menit 

Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

| sdm kecap asin 

1 sdm irisan daun bawang kecil 
Bumbu penyedap secukupnya 


jika чка 


CARA MEMBUAT: 


| Didihkan kaldu, masukkan rebung 


апасо, abalone mushroom, агли! 


merang, jamur kancing, jagung muda, 


dan wortel, Masak hingga mendidih 


dan matana. Beri garam, merica bubuk, 


dan кесар asin 


2 Tambahkan suun, aduk. Taburi irisan 


daun bawang dan bumbu penyedap, 
aduk dan masak hingga mendidih 


kembali 


da 


108. SUP SAPO 
KEMBANG TAHU 


BAHAN: 


50 gr kembang tahu 
750 mi kaldu vegetarian 


2 irisan jahe 
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ecukupnya 


sawang kecil 


s 8 biji anaco 

* 3 buah jamur hioko, rendam, 
potong-potong 

è 250 gr sawi putih, potong- 
potong 

Я 50 ar wortel, ротопа-рогопа 

ы 25 gr suun, rendam 30 menit 

"Garam secukupnya 

А Merica bubuk secukupnya 

~ 1 sdm kecap asin 

{ Bumbu penyedap s 
jika suka 

" 1 sdm irisan daun ї 


CARA MEMBUAT: 


|| 


potong-potong 


1 sdm minyak Бам: 


ing putih 


Rendarn kembang tahu hingga lunak, 


2 Masak kaldu, jahe, dan anaco dalam 


sapo sampai mendidih. Masukkan 


jamur hioko dan sawi putih, masak 


dengan api kecil hingga matang. 


Masukkan wortel dan suun, Beri garam 
merica bubuk, kecap asin, dan bumbu 
penyedap. Masak sebentar. 


3. Taburi Irisan daun bawang kecil dan 


minyak bawang putih, aduk. Angkat 


4 Hidangkan selagi hangat 


ӨЕ 


109. SUP КЕКАМС 
PUTIH DENGAN 


OYONG 


1 sdm garam 


400 ar kerang putih 
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, | liter air, untuk merendam b t sdm khi cl 

"1 buah oyong, kupas, potong- ° Bbuahangco 
рото! 1g . 1250 т ali 

| | sdm minyak goreng , | blok kaldu ayam 

"3 siung bawang putih, cincang * Garam secukupnya, jika perlu 

А 750 гп! air 

| 2 cm jahe, iris halus mernanjang CARA MEMBUAT: 

— Gaminsecikupnya 1. Lumuri ayam dengan garam dan 

* Bumbu penyedap secukupnya air Jeruk nipis hingga tata. Diamkan 
jika suka selama 15 menit, Cuci dan tiriskan 


2 Rebus air secukupnya hingga 


CARA MEMBUAT: mendidih. Masukkan ayam, masak 


I. Rendam kerang putih dengan garam hingga mendidih kembali. Angkat 
dan air selama 3-4 jam, sampal kotoran buang airnya, cuci. Tiriskan 
dan pasir keluar. Cuci bersih 3, Campur ayam dengan kelapa, yuh 

2. Panaskan minyak, tumis bawang putih сик, khi ci, angco, dan air menjadi 
sampai harum. Tuang air, masak hingga satu. Masak dengan api besar hingga 
mendidih. Ber jahe dan oyong, masak mendidih, Kecilkan api, masak selama 
hingga mendidih kembali. Tambahkan 30 menit hingga bumbu meresap dan 
kerana, masak hingga kulit kerana matang 


kebuka dan matang 4, Вегі kaldu ayam dan garam, masak 


. Mapa ban An - 
3. Sesaat akan diangkat, bubuhi garam sebentar. Angkat 


dan bumbu penyedap. Aduk rata dan 5. Hidangkan selagi panas. 


5и 


шш 111. SUP AYAM 
110. SUP AYAM DENGAN KUMIS 
KELAPA YANG SANG 


эги 31 
angkat 


4, Hidangkan selagi panas 


BAHAN: BAHAN: 


| | ekor ayam ukuran kecil, cuci Ё | ekor ayam ukuran kecil, сис 
bersih bersih 
А | sdrn garam sdm garam 
ы 1 ‹ 3 ru 
: | sdm air jeruk nipis dm air jeruk nipis 
ы Jy #1. € Uu “ tar 
я | butir kelapa sedang tua, ambil 2 gr kumis yang seng 
dagingnya, potong-potong ' 6 lembar ууа! san kering 


1 sdm khi ci 


9 Of YUK CUK 
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" 6 buah anaco 
* 1250 mi air 


1/8 sdt qaram 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri ayam dengan garam dan 
air jeruk nipis hingga rata. Diamkan 
selama 15 menit hingga bumbu 
meresap. Cuci dan tiriskan 


2, Rebus alr secukupnya hingga 
mendidih. Masukkan ayam, masak 
sampai mendidih kembali. Angkat, 
buang airnya, cuci, dan tiriskan 
Campur ayam dengan kumis yang 
seng, wai san kering, khi ci, angco, 

jan air menjadi satu.Masak sampal 
mendidih, kecilkan api. Masak kembali 


selama 30 menit hingga matang dan 


bumbu meresap. Sesaat akan diangkat, 


bubuhi garam. Aduk rata dan angkat 


4 Hidangkan selagi hangat 


Sk 


112. SUP GINSENG 
SEGAR TIM AYAM 


BAHAN: 


Е | ekor ayam ukuran kecil 
(kampung), cuci bersih 

e | sdm garam 

„ | sdm air jeruk nipis 

` 2 cm jahe, memarkan 

А 2 batang ginseng segar 

ч 6 biji angco 

ш 750 mi air 

- | blok kaldu ayam 

5 1/8 sdt garam 
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CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan garam dan 
air jeruk nipis hingga rata. Diamkan 
selama 15 menit hingga bumbu 


meresap. Cuci dan tiriskan 


2. Rebus airsecukupnya bersama jahe 
hingga mendidih. Masukkan ayam 
masak hingga mendidih kembali. 


Angkat, buang airnya, cuci, dan tiriskan 


3. Campur ayam dengan ginseng segar, 
angco, dan air ke dalam mangkuk 
tahan panas dengan tutup. Tim ayam 
selama 2 jam hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat 


4 Taburi kaldu ayam dari garam, aduk 
гата 
5, Sajikan selagi hangat 


da 


113. SUP SAPO TAHU 


BAHAN: 


и 1 sdm minyak goreng 

" 1 sdt bawang putih, cincang 
halus 

ч 1 sdm udang kering, rendam 
selama 30 menit 

= 2 kaleng jamur kancing 

y 300 gr sawi putih, potong 
potong 

° 600 ml kaldu / ah 

3 Ma batang wortel, iris 

E | potong paha ayam/dada 
ayam, lumuri dengan sedikit 
qaram, merica bubuk, dan 
tepung 

: 1 bungkus tahu jepang 


| blok kaldu ayam 
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А агат secukupnya 
- Merica bubuk secukupnya 


| batang irisan daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, tumis bawang putih 
sampai harum. Masukkari udang 
kering, aduk rata. Tambahkan jamur 
kancing dan sawi putih, aduk 


ud 


2 Rebus kaldu/air di dalam sapo sampa 
mendidih. Masukkan tumisan, tutuj 
dan masak selama 10 menit dengan 
api kecil. Tambahkan wortel, ayam, 
tahu, kaldu ayam, garam dan merica 
Masak kembali hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


3 Taburi dengan irisan daun bawang 


Anokat, hidangkan panas 


ся 


114. KOREA SOUP 
AYAM DENGAN 
GINSENG 


BAHAN: 


- 750 ar (1 ekor) ayam kampung, 
cuci bersih 

З 4 КО beras ketan, rendam 
selama 1 jam 

* 6siung bawang putih dengan 
kulit, memarkan 

А 4 buah waterchesnut 

т 6 biji angco 

' 2 batang ginseng segar 

" 2 Irisan jahe 

- | blok kaldu ayam 

. 


750 mi ай 
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Р Garam secukupnya 
| Merica bubuk secukupnya 


Burnbu penyedap secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rebus air secukupnya sampai 
mendidih. Masukkan ayam, masak 
sampai mendidih kembali. Angkat, 
buang airnya, cuci, dan tiriskan 


Isi perut ayam dengan beras ketan dan 
bawang putih. Jahit hingga rapat, 


Siapkan mangkuk tahan panas 
Letakkan ayam dengan woterchesnut, 
апасо, ginseng segar, jahe, kaldu ayam, 
dan air. Kukus dengan api sedang 
selama 3 jam atau masak dalam slow 
cooker selama 5 jam hingga matang 


dan bumbu meresap 


Bubuhi garam, merica bubuk, dan 
bumbu penyedap, aduk dan masak 
sebentar. Angkat 


Hidangkan selagi hangat. 


Sh 


115. SUP BENING 
KERANG PUTIH 


BAHAN: 


' 1 kg kerang putih 

" | sdm garam 

к | liter air, untuk merendam 
А 750 mi air 

- 2 irisan jahe, iris halus 

А | blok kaldu ayam 

P Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 
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CARA MEMBUAT: 


Rendam kerang putih dengan garam 
јап air selama 3-4 jam, sampal kotoran 


dan pasir keluar. Cuci bersih 

Rebus air hingga mendidih. Masukkan 
kerang putih masak dengan api besar, 
sampai kulit kerang terbuka 
Masukkan jahe Iris, kaldu ayam, garam, 
dan merica bubuk, Aduk dan masak 


hingga matang dan bumbu meresap 


Angkat 


Hidangkan selagi panas 


Sh 


116. SUP DAUN 


KATUK DENGAN 3 


MACAM TELUR 


BAHAN: 


а 300 аг daun katuk, ambil 
daunnya 

" | sdm garam 

y 750 mi ай 

, | butir telur pitan, potong dadu 
kecil 

" | butir telur asin, ambil 
kuningnya, potong dadu kecil 

е Garam secukupnya 

' Merica bubuk secukupnya 

5 | sdm minyak bawang putih 


| butir telur kocok sebentar 


CARA MEMBUAT: 


| 


Cuci bersih daun katuk, lalu rendam 
dengan garam selama 10 menit 
Angkat dan tiriskan 
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Rebus air hingaa mendidih, Masukkar 


telur рап dan kunir с telur asin, Masak 


sampai mendidih kembali. Masukkan 


daun katuk, masak sebentar 


Beri garam dan merica bubuk. Tuangi 
minyak bawang dan kocokan telur 
ayam, aduk-aduk hingga menjad 
serabut. Angkat 


Hidangkan selagi panas 


Sh 


117. SUP BEBEK 
NYONYA 


BAHAN: 


j | ekor bebek ukuran sedana 
potong-potong 

1 sdm garam 

" 1 sdm air jeruk nipis 

Ч 2 cm Jahe, memarkan 

i | batang daun bawang, potong 
kasar 

е 300 gr sayur asin, rendam 30 
menit, potong-potong 

" 2 batang seral, тегпагкап 

Б 5 lembar dauri salam 

ш 4 buah asam, belah 

š 10 siung bawang putih tanpa 
kulit, memarkan 

x 5 cm jahe, mernarkan 

5 10-15 buah cabai merah, sesuai 
selera 

, 1 sdm merica butiran, bungkus 

> 1500 mi air 

| | blok kaldu daging 


Garam secukupnya 
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CARA MEMBUAT: 


| Lumuri bebek dengan garam dan 
air jeruk nipis hingga rata, Diamkan 
selama 15 menit hingga bumbu 


meresap. Cuci dan tiriskan 


Rebus air secukupnya bersama 
jahe dan potongan daun bawang. 
Masukkan bebek, masak hingga 
mendidih kembali. Angkat, buang 
airnya, cuci bersih, dan tiriskan 


3, Campur bebek dengan sayur asin, 
serai, daun salam, asam, bawang putih 
jahe, cabai, merica, dan air sampai 
mendidih. Kecilkan api, masak kembali 
selama 30 menit Ben kaldu daging dan 
garam, aduk dan masak hingga bumbu 
meresap 


4, Hidangkan selagi panas 


Sk 


118. SUP BIJI 
JAGUNG 


BAHAN: 


" | sdm minyak 

r 500 ml kaldu / air 

| | blok kaldu ayam 

| № kaleng jagung pipilan 

j | buah tomat, potong dadu 
kecil 

е | buah bawang bombai, 
potong | ladu kecil 

| 50 gr kacang polong 

z 50 gr jamur kancing, potong 
dadu keci 

" Garam secukupnya 

3 | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 


| putih telur kocok 
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CARA MEMBUAT: 


21 


Panaskan minyak, tuangkan kaldu/ait 
masak sampai mendidih, Beri kaldu 


ayam, aduk 


Masukkan jagung pipilan, tomat, 

bawang bombai, kacang polong, 
dan jamur kancing, masak sampai 
mendidih. 


Bubuhi garam, Kentalkan dengan 
larutan tepung sagu, aduk dan masak 
hingga mendidih kernbali 


Tuangkan putih telur kocok sambil 
diaduk-aduk sampai membentuk 
serabut. Masak hingga matang. Angkat 


Hidangkan selagi panas 


Sh 


119. SUP TEBU DAN 


ALANG-ALANG 


BAHAN: 


* Tata а 


300 gr iga sapi / іда babi / ayam 


Р 1 sdm garam 

А 1 sdm air jeruk nipis 

* 250 grtebu, buang kulitnya, 
potong 7,5 cm 

е 50 or alang-alang 

А 25 ar biji lotus, rendam 30 
menit, buana bagian hijau di 
tengahnya 

Р 5 lembar waisan 

. | batang wortel, potong- 
poton а 

* biji anaco 

А 125 ml alr 

Р Garam secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 
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CARA MEMBUAT: s 10 siung bawang putih dengan 


kulit memarkan 


| Lumuri iga sapi / iga babi / ayam 
lengan garam dan air jeruk nipis | | sat merica bubuk 
hingga rata, Diamkan selama 30 menit i Garam secukupnya 
hingga bumbu meresap. Cuci dar ۰ 1 blok kaldu daging 
tiriskan М О ЦЕ 

2 sdm susu cal 

2. Rebus iga sapi / iga бабі / ayam * 1 sdm irisan nor 

dengan air secukupnya sampai А 


1 sdm bawang merah goreng 
mendidih. Angkat, buang airnya, cuci ? я А 
dan tiriskan 

CARA MEMBUAT: 


3, Campur iga sapi / іда babi / ayam 


dengan tebu, alang-alang, biji lotus | Lumuri Ikan dengan garam dan air 
waisan, wortel, angco, dan air sampa jeruk nipis hingga rata. Diamkan 
mendidih, Kec ilkan api, masak kembali selama 15 menit hingga bumbu 
selama 30 menit sampal matang meresap. Cuci dan tiriskan 

4 Beri garam dan bumbu penyedap, 2 Masak kaldu sarmpai mendidih 
duk rata, Angkat, Masukkari talas goreng, sawi putih, 


ша за! plum kering, tangkui, ikan teri, merica 

Jidangxan selagi hangat ч ` А 
Ч 9: butiran, jahe, dan bawang putih. Masak 

selama 10 menit dengan api kecil 


Masukkan Ikan, masak dengan api 


dl besar sampai Ikan matang, Beri merica 
bubuk, garam, dan kaldu daging, aduk 
dan masak hingga bumbu meresap, 


| 20 SUP IKAN ALA 3 Masukkan susu, taburi nori dan 
SINGAPO RE bawang merah goreng. Angkat. 


4 Hidangkan 


BAHAN: 


* 400 qr ikan kerapu / ikan bawal 
| | sdm garam uk, 


| sdm al! jeruk П pis 


, 50 аг talas, potong-potong, | 2 1 х SUP AYAM 
sapa Taiga JAMUR PUTIH 


5 1250 mi kaldu 
ч 3 lembar sawi putih, potong- BAHAN: 
potong 
e | buah plum kering /plum asin hana aa ukuran 
и | lembar тапаки А А Кла 7 
ч | sdm ikan teri goreng А ам ын jeruk nipis 
К | sdm merica butiran, bungkus 2 5 gr jamur kuping рин! 
* бет jahe, memarkan k daf EE 


2 biji apel hijau, potong-potong 
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, | potong kulit jeruk kering 
A 6 biji angco 

е | sdm kici 

, 1250 mi air 

x | blok kaldu ayam 

| Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|. Lumuri ayam dengan garam dan alr 
jeruk nipis hingga rata. Diamkan 15 
menit, cud hingga bumbu meresap 
Tiriskan 


2. Rebus alr secukupnya hingga 
mendidih. Masukkan ayam, masak 
sampai mendidih kembali. Angkat, 


buang airnya, cuci, dan tiriskan 


3. Campur ayam dengan jamur kuping 
putih, apel hijau, kulit jeruk kerina, 
angco, kici, dan air menjadi satu. Masak 

mendidih, Kecilkan api, masak 


kembali selama 30 menit hingga 


sampa 


4. Beri kaldu ayam, garam, dan merica 
bubuk. Aduk dan masak sebentar 
Angkat. Hidangkan selagi hangat 


Sh 


122. SUP PEPAYA 
DENGAN EKOR 
BABI 


BAHAN: 


O gr kacang tanah 


| buah pepaya setengah 
natang, Kupas, Potong serasi 


| ekor babi, potona-potong 
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e | sdn garam 

| 1 sdm air jeruk nipis 

" 6 biji anaco 

є 2 cm jahe, memarkan 

< 1250 ml air 

P | sdt merica butiran, bungkus 
` 1 blok kaldu ayam 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rendam kacang tanah selama 4 jam 


Lurnuri ekor babi dengan garam dan 
air jeruk nipis hingga rata. Diamkan 
selama 15 menit hingga bumbu 
meresap. Cuci dan tiriskan 


Rebus ekor babi dengan alt 
secukupnya sampai mendidih. Angkat 


buang airnya, cuci, dan tiriskan 


Campur ekor babi dengan kacang 
tanah, pepaya, angco, jahe, dan air 
menjadi satu. Masak sampai mendidih 
Kecilkan api, masak kembali selama 
30 menit hingga matang. Beri merica 
bubuk, kaldu ayam, dan garam. Aduk 
rata dan masak sebentar hingga 
bumbu meresap. Angkat. 


Hidangkan selagi hangat. 


Sh 


123. SUP IKAN APEL 


DAN РЕАК 


BAHAN: 


* ATU 


400 gr Ikan gabus/bawal/kerapu 


е | sdm garam 
Р | sdm air jeruk nipis 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 
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" | buah apel, potong jadi dua 
bagian 

1 | buah pear, potong jadi dua 
bagian 

, 6 biji angco 

` | sdt merica butiran, bungkus 

"2 lembar tangku 

: | lembar kulit jeruk kering 


1000 ml ай 
| | blok kaldu seafood 


CARA MEMBUAT: 


1. Lumuri ikan dengan garam dan air 
Jeruk nipis hingga rata, Diamkan 
selama 10 menit, сис, dan tiriskan 
Panaskan minyak dalarn wajan 
ntilengket. Goreng ikan sampal 
berwarna kuning kecokelatan dan 
kedua isinya matang. Angkat dan 
tiriskan 
3. Campur ikan dengan apel, pear, angco, 
merica butiran, tangkul, kulit jeruk 
kering, dan air dalam mangkuk tahan 
panas. Tutup dengan aluminium foll. 
Kukus selama 2 jam hingga matang 
4, Beri kaldu seafood dan garam, Kukus 
kembali sebentar hingga bumbu 
meresap. Angkat 


i Hidangkan selagi panas 


Sk 


124. SUP YONG 
TAUFU NYONYA 


BAHAN: 


- 100 gr ikan tenggiri cincang 
` 70 gr daging cincang babi / 
daging sapi / ayam 


2 sdm udang kering, rendam, 


Cincang 


° Сагат secukupnya 

и Merica bubuk secukupnya 

" : 501 gula pasir 

- %4 sdt minyak wijen 

x : sdm tepung sagu 

" 6 buah cabai merah, belah dua, 
buang bijinya 

: 3 buah tahu cina, 1 buah tahu 
potong menjadi 6 bagian, keruk 
bagian tengah 

SUP: 

" 1250 mi kaldu / air 

- 2 sdm ikan ter 

о 100 ar kacang kedelai, rendam 4 
jam ~ 1 malam 

: 1 blok kaldu ayam 

g 5-10 buah cabai rawit, potong 
sesuai selera 

- Garam secukupnya 

В Merica bubuk secukupnya 

"Irisan daun bawang kec 
secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur ikan, daging, udang kering 
garam, merica bubuk, aula, minyak 
wijen, dan tepung sagu sampai 
tercampur rata. Simpan ke dalam 
kulkas selama 4 jam 


Lumuri cabai merah dan tahu dengan 
tepung sagu hingga rata. Isi dengan 


adonan is 


3. Kukus cabai merah dan tahu selama 10 
menit sampal matang. Angkat, 


4. Campur kaldu / air dengan ikan 

teri, kacang kedelai, dan cabai raw 
menjadi satu. Masak sampal mendidih 
kecilkan api masak selama 1 jam 
hingga kaldu/air agak menyusut. Ber 
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kaldu ауат, garam, dan merica bubuk, 


aduk dan masak sebentar 


5 Tambahkan cabai merah dan tahu 
kukus, masak hingga mendidih. Beri 
bumbu penyedap, aduk dan angkat 


risan daun bawang 


kecil. Hidangkan selagi hangat 


Si 


125. SUP DAGING 
DENGAN 
SZEUCHUAN 
PRESERVED 
VEGETABLE 


BAHAN: 


А 50 mi kaldu ait 

к 100 ar daging sapi 

ч 50 gr Szechuan preserved 
vê ега! le 

i Garam secukupnya 

: | blok kaldu ayam 

" a sdtangciu 

А | sdm daun ketumbar potong- 
potong 

є Minyak wijen secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
| Potong daging tipis berlawanan serat 


Rendam szeuchuan preserved уедетай!е 
selama 20 menit Angkat, tiriskan, dan 


iris halus memanjang 


3. Rebus kaldu / air sampai mendidih 
Masukkan Irisan daging sapi dan 
еи Pll In prese’ Vei | vegetable, masak 


sampai mendidih 
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Beri garam, kaldu ayam, anociu, daun 


ketumbar, minyak wijen, dan merica 
bubuk. Aduk dan masak hingga 


matang dan bumbu meresap. Angkat 


Hidangkan selagi panas 


Bk 


126. SUP DAGING 
SAPI DENGAN 


PAIHAP DAN APEL 


BAHAN: 


* 300 qr sengkel sapi, potong- 
potong 

: | buah apel, buang bijinya 
potong-potong 

в 40 gr paihap 

B | lembar kulit jeruk kering 

P 8 biji anaco 

" 1 sdt merica butiran, bungkus 

А 1500 та! 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rebus daging dengan air secukupnya 
sampai mendidih. Angkat, buang 


airnya, cuci, dan tiriskan 


Campur daging dengan apel, paihap 
kulit jeruk kering, angco, merica 
butiran, dan air menjadi satu. Masak 
sampai mendidih, kecilkan api. Masak 
kembali selama 30 menit hingga 
matang. Bubuhi garam, aduk dan 
masak hingga bumbu meresap 
Angkat 


Hidangkan selagi hangat 
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127. SUP KAKI 
AYAM DENGAN 
CUMI KERING DAN 
PEPAYA 


BAHAN: 


* В potona kaki ауагп, bersihkan 

и 250 gr iga babi / dada ayam 

4 | sdm garam 

, | sdm air jeruk nipis 

e | ekor cumi kering, rendam, 
bersihkan, potong-potong 

À 1 buah pepaya setengah 
matang, potong-potong 

- 50 gr kacang tanah, rendam 
selama 1 Јат 

* 1 potong kulit jeruk kering 

е 2 lembar jahe iris 

Р | sdt merica butiran, bungkus 

* 1500 mi а! 

ч | blok kaldu ayam 

` Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri kaki ayam dan iga babi dengar 
garam dan air jeruk nipis hingga rata 
Diamkan selama 15 menit hingga 
bumbu meresap. Cuci bersih, tiriskan, 


2, Rebus kaki ayam dan Iqa babi dengan 
air secukupnya sampai mendidih 
Angkat, buang airnya, cuci, dan tiriskan 


AJ 


campur kaki ayam, Iqa babi, cumi 


kering, pepaya, kacang tanah, kulit 


Jêruk, jahe, merica butiran, dan air 


menjadi satu. Masak sampal mendidih, 
kecilkan api, masak kembali selama 

30 menit sampai matang. Ben kaldu 
ayam, garam, dan merica bubuk, aduk 
rata. Masak sebentar hingga bumbu 
meresap. Angkat 


Hidangkan selagi panas. 


Sk 


128. SUP TAHU 


DENGAN SEAFOOD 


BAHAN: 


JU Or cumi segar 


" 1000 ml air / kaldu 

i 150 gr udang, buang kulitnya 
sisakan ekornya 

: 3 batang seafood imitasi, iris 

_ 1 lembar ham, iris 

" 3 biji waterchesnut, buang 
kulitnya, iris 

. 1 blok kaldu ayam 

ы Garam secukupnya 

" Merica bubuk secukupnya 

м 4 sdt minyak wijen 

Р | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 

е | putih telur, kocok 


1 sdm irisan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan cumi, buang tinta hitamnya 
Pisahkan badan dan kep alanya 
Lebarkan badannya. Buat guratan 
melintang, pada sisi dalamnya (jangan 
sampai putus, potong ukuran 4 x 5 cm) 


Didihkan air / kaldu, masukkan cum 
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udang, seafood imitasi, ham, dan 
woterchesnut masak hingga mendidih 
kembali 


Beri kaldu ayam, garam, merica, dan 


minyak wijen. Aduk rata 


Kentalkan dengan larutan tepung sagu 


sambil diaduk. Masak hingga mendidih. 


Masukkan kocokan putih telur aduk 
aduk hingga membentuk serabut 
Masak hingga matang dan bumbu 


meresap. Angkat 


Taburi dengan irisan daun bawang 
Sajikan, 


Sh 


129. SUP TIRAM DAN 


TAHU 


BAHAN: 


Р 250 аг daging tiram 


: Garam secukupnya 
"Merica bubuk secukupnya 
: 1 sdt tepung sagu 

, | sdm minyak goreng 

- | sdm irisan halus jahe 

R | sdt bawang putih cincang 
` 500 mi air 

| | bungkus tahu jepang 

i | blok kaldu ayam 

" Garam secukupnya 

ы Merica bubuk secukupnya 
. 


| sdm irisan daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


| 


Lumuri daging tiram dengan garam 
hingga rata, Cuci dan tiriskan 
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Campur daging tiram dengan garam, 


merica, dan tepung sagu sampai 


tercampur rata 


3 Panaskan minyak, tumis jahe dan 
bawang putih sampai harum, Tuang air, 


masak hingga mendidih 


4. Masukkan daging tiram berbumbu, 
masak dengan api kedil, angkat dan 
buang busanya, Masukkan tahu, masak 
hingga matang dan bumbu meresap 
Angkat 


5. Taburi garam, kaldu ayam, dan merica 
bubuk, aduk. Taburi dengan irisan daun 
bawang kec 


6. Hidangkan selagi panas. 


Sh 


130. SUP KAMBING 
DENGAN KEMBANG 
TAHU 


BAHAN: 


* 500 ar paha kambing, potong- 
potong 

< | sdm garam 

i | sdm air jeruk nipis 

z 2 sdt merica bubuk 

"2 siung bawang putih, Iris 

- 2 Irisan jahe, Iris 

e 1 sdm angciu 

е | sdt merica butiran, bungkus 

P 5 ст jahe, memarkan 

i 1 sdm kici 

s 1500 mlah 


1 bungkus kembang tahu, 
rendam sampai empuk, potong 


СОП 
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ш | blok kaldu ayam 


Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Lumuri daging kambing dengan 
garam, air jeruk nipis, dan merica 
bubuk hingga rata. Diamkan selama 15 
menit hingga bumbu meresap. 


2, Masak daging kambing berbumbu 
dengan bawang putih, jahe, dan 
angclu sampai harum. Masak sampai 
air menyusut dan kering, angkat. Cuci 
bersih 


3 Masak kembali tumisan daging dengan 


merica butiran, jahe, кісі, dan ali 
sampai mendidih, Kecilkan api, masak 
kembali selama 30 menit hingga 
matang 

4, Masukkan kembang tahu, beri kaldu 
ayam, garam, dan merica. Masak 
sebentar hingga bumbu meresap 


уа т" 
Angkat 


5. Hidangkan selagi panas 


Sh 


131. SUP ALOEVERA 
DAN IGA DAGING 


BAHAN: 


+ - 


300 ar iga babi/sapi 


"250 gr aloe vera, buang kulitnya, 
potong-potong 

е | batang wortel, potong bulat 

* | buah apel, potong-potong 

: | sdt merica butiran, bungkus 


2 irisan jahe 


" 1250 mi air 
E 1 blok kaldu ayam 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rebus iga dengan air secukupnya 
sampai mendidih. Angkat dan cuc 


bersih 


2. Campur iga daging dengan aloe vera, 
wortel, apel, merica butiran, jahe 
dan air menjadi satu. Masak sampal 
mendidih, kecilkan арі. Masak kembali 


selama | jam hingga matang 


3, Tambahkan kaldu ayam dan garam, 
aduk dan masak sebentar hingga 


bumbu meresap. Angkat 


4 Hidangkan selagi panas 


я 


132. SUP AYAM 
DENGAN KUMIS 
GINSENG DAN APEL 


BAHAN: 


к | ekor ayam kampung ukuran 
kecil, cuci bersih 

* 5 grkumis ginseng 

" | biji apel hijau, potong menjad 
4 bagian 


6 biji angco 
ч 1 sdm kici 


и 1500 mi air 
` Garam secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Rebus ayam dengan air secukupnya 
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sampai mendidih. Angkat, cuci bersih, 
dan tiriskan 


2. Campur ayam dengan kumis ginseng, 
apel, angco, kici, dan air menjadi satu 
Masak sampai mendidih, kecilkan api 
Masak kembali selama 30 menit hingga 


rnatang 


3. Bubuhi garam dan bumbu penyedap, 
aduk dan masak sebentar hingga 
bumbu meresap. Angkat 


4. Hidangkan selagi panas. 


я 


133. SUP LOBAK IGA 
DAGING DENGAN 
CUMI KERING 


BAHAN: 


i 300 ar lobak, kupas, potong- 
potong 

e 300 gr iga babi 

и | ekor cumi kering 

е 8 biji апасо tampa biji 

, | sdt merica butiran, bungkus 

А 1250 т! air – 1500 ml air 

А | blok kaldu ayam 


salam Secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|. Rebus iga babi dengan air secukupnya 
sampai mendidih. Angkat, buang 
airnya, cuci, dan tiriskan 

2 Rendam cumi kering selama 15 menit 


Tiriskan dan potong-potong 


3 Campur lobak, laa babi, cumi kering, 


anaco, merica butiran, dan alr menjadi 


satu. Masak hingga mendidih, Kecilkan 


api, masak kembali selama 1 jam 


4 Beri kaldu ayam dan garam. Masak 


selama 15 menit hingga mendidih 


5. Angkat dan hidangkan 


Sk 


134. SUP AKAR 
LOTUS DENGAN 
CUMI KERING 


BAHAN: 


* 500 grakar lotus, potong 
potong 

" | ekor cumi kering, bersihkan, 
potong-potong 

: | potong kulit jeruk kering 

* 2 гіѕап jahe 

в 1 sdt merica butiran, bungkus 

1 1250 mil ай 

Р | blok kaldu ayam 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur akar lotus, cumi kerina, kulit 
jeruk kering, jahe, merica butiran, dan 
air menjadi satu. Masak sampai 
mendidih, kecilkan api. Masak kernbali 
selama 1 jam 


2. Beri kaldu ayam dan garam, Masak 


selama 5 menit hingga mendidih 
kembali. Angkat 
3. Hidangkan selagi panas 


Sh 
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135. SUP: CUMI 
KERING DAN 


JAMUR KUPING 


HITAM 


BAHAN: 


k 300 gr iga daging 

: | ekor cumi kering, bersihkan 
роо! IQ potong 

° 20 grjamur kuping hitam 
rendam sampai mekar 

"8 bijiangco 

i | sdt merica butiran, bungkus 

j 1250 mi air 

" Garam secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya, 


jik d сика 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rebus iga daging dengan ail 
secukupnya sampal mendidih. Angkat 
buang airnya, cuci, dan tiriskan 
Campur iga daging dengan cumi 
kering, jamur kuping hitam, angco 
merica butiran, dan air menjadi satu 
Masak sampal mendidih, kecilkan apl 
Masak kembali selama 1 jam 15 menit 
Beri garam, aduk dan masak hingga 
mendidih 

Sesaat akan diangkat, bubuhi bumbu 
penyedap. Aduk dan masak sebentar 


оя 


136. SUP DAGING 


SAPI DENGAN PARE 


BAHAN: 


а 


2 buah pare ukuran sedang 


i | sdt garam 

: 150 gr daging sapi, potong tipis 
melebar berlawanan serat 

. 1 sdt kecap asin 


Merica bubuk secukupnya 


е 1 sdt minyak 


z 500 mi air 
- 2 irisan jahe 
м Garam secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan pare, potong 2 cm x 5 cm 
Lumuri dengan aaram selarna 10 menit 
sambil diremas-remas hingga rata. Cuci 
bersih dan tiriskan 


Lumuri daging dengan kecap asin, 
merica, dan minyak hingga rata 
Diamkan selama 10 menit hingga 


bumbu meresa 


Didihkan air, masukkan jahe dan pare, 
masak selama 10 menit. Masukkan 

daging berbumbu dan garam, Masak 
hingga matang dan bumbu meresap 


|| 


Angkat 


Hidangkan selagi hangat 


ы 


137. SUP KACANG 
HIJAU DENGAN 


TULANG DAGING 


BAHAN: 


` 150 gr kacang hijau 

" 250 gr iga babi 

А | potong kulit jeruk kering 
. 3 


2 cm jane 
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А 1000 mi аі: 

* Garam secukupnya 

| | sdm kecap asin 

ч Merica bubuk secukupnya 
. 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


I. Bersihkan kacang hijau, rendam selama 
| jam, Tiriskan, 
2. Rebus іда babi dengan air secukupnya 2 
selama 5 menit. Angkat, buang airnya, 
cuci, dan tiriskan 
3. Campur iga babi dengan kacang hijau, 
kulit jeruk, jahe, dan air menjadi satu 3 
Masak sampai mendidih, kecilkan api 
Masak kembali selama 1 jam hingga 
matang dan bumbu meresap 
4 Beri garam, kecap asin, dan merica, 
aduk dan masak hingga mendidih 


cembali 
г Cacat alan эг ¬ ЭЩ ч ah intan ka 
5. Sesaat akan diangkat, taburi bumbu 
penyedap. Sajikan selagi panas, 


Bk 


138. SUP KACANG 
KEDELAI DENGAN 
IGA DAGING 


BAHAN: 


7 300 gr iga daging / tulang ayam 

: 8 potong kaki ayam 

3 1 sdm garam 

' | sdm alr jeruk nipis 

" 100 ar kacang kedelai, rendam 
selama 2 jam 

3 2 sdm teri medan 

. 


| batang wortel, potong serong 
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e 1250 mlah 
ч 1 blok kaldu ayam 
Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri Iga daging / tulang ayam dan 
kaki ayam dengan garam dan air jeruk 
nipis sampai rata. Diamkan selama 15 
menit. Cuci bersih, tiriskan 


Rebus iga daging / tulang ayam dan 
kaki ayam dengan air secukupnya 
sampai mendidih. Angkat, buang 


airnya, cuci, dan tiriskan 


Campur iga daging / tulang ayam 
kaki ayam, kacang kedelai, teri, wortel, 
dan air menjadi satu. Masak sampai 
mendidih, kecilkan api. Masak selama 
| jam hingaa matang dan bumbu 


meresap 


Beri kaldu ayam, garam, dan merica 
bubuk, aduk dan masak hingga 


mendidih kembali. Angkat. 


Hidangkan selagi hangat. 


оя 


139. SUP KEPALA 
IKAN ASAM 


BAHAN: 


- 600 ar kepala ikan kakap putih 

: Tepung sagu secukupnya 

є Minyak secukupnya, untuk 
menagoreng dan menumis 

* 8 butir bawang merah, haluskan 

"2 siung bawang putih, haluskan 

' | batang serai, memarkan 


2 sdm saus sambal 
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" 3 sdm saus tomat 
s | È 

| sdt аша pasir 
Qaram secukupnya 
. 


Merica bubuk secukupnya 


x | blok kaldu 


` 15 аг ават) jawa, larutkan 
dengan 1500 mi air, aduk, saring 

ч 750 ml ай 

* 8 potong tahu pong, potong 
menjadi 2 bagian 

" | buah terung, potong-potong 

Z | buah cabal merah, iris halus 


5 ~ 10 buah cabai rawit 


CARA MEMBUAT: 


| 


Gulingkan kepala ikan ke dalam 
tepung sagu sampai rata. Sisihkan 
Panaskan minyak, goreng Ikan sampai 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matana. Angkat dan tiriskan 
Panaskan 3 sdm minyak sisa 
menggareng, tumis bawang merah, 


bawang putih, dan serai sampai harum, 


Beri saus sambal, saus tomat, gula, 
garam, merica bubuk, kaldu, air asam, 
dan air, masak sampai matang dan 
bumbu meresap 

Tambahkan tahu pong, teruna, cabai 
merah, dan cabai rawit, masak kembali 
hingga mendidih. Angkat 


Hidangkan selagi hangat 


Sk 


140. SUP LABU 


TANKUE DENGAN 


TELUR ASIN 


BAHAN: 


250 gr iga babi / tulang ayam 
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i 1 sdm garam 

" 1 sdrn air jeruk nipis 

" 2 cm jahe Iris 

м 1000 т! air, untuk merebus 

x 1 sdm minyak goreng 

i 2 irisan jahe 

bi 400 gr tankue, potong keci 

” | blok kaldu ayam 

"1 butir telur asin, kupas, potong 
dadu kecil 

A Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri iga babi / tulang ayam dengan 
garam dan air jeruk nipis ѕагтра! rata 
Diamkan selama 15 menit. Cuci dan 


1 riskar ۰ 


2, Masak іда babi / tulang ayam dar 
jahe sampai mendidih, Kecilkan api 
masak kembali selama 1 jam sampai 
air menyusut. Angkat dan sisihkan iga 
babi / tulang ayam 

3. Panaskan minyak, tumis jahe sampai 
harurn. Masukkan kaldu ауагп dari 
tankue, masak hingga mendidih 
Masukkan kaldu ayam blok, garam 
merica, dan telur asin. Aduk dan masak 
sebentar 


4 Hidangkan selagi panas 


Sh 


141. SUP ASPARAGUS 


BAHAN: 


. 'n 


000 mil kaldu ayam / ай 


| kaleng asparagus, tiriskan dan 
potong 
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, 3 buah jamur hioko segar, Iris 

"2 sdm wortel iris 

| | bungkus tahu jepang, potong 
dadu keci 

є | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit аі 


| putih telur, kocok sebentar 
Ё | blok kaldu ayam 
Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Didihkan kaldu ayam / air. Masukkan 
asparagus, jamur hioko, wortel, dan 
tahu. Masak hingga mendidih, 


kentalkan denaan larutan tepung sagu 


Tuangkan kocokan putih telur sedikit 
demi sedikit sambil diaduk perlahan 
hingga membentuk serabut 

Beri kaldu ayam, garam, dan merica 
bubuk. Aduk dan masak hingga 


mendidih kernbali. Angkat 


Hidangkan selagi panas 


5и 


142. SUP KAKI AYAM 


DENGAN KULIT 
WATERMELON 


BAHAN: 


e 10 potong kaki ayam 

d 1 sdm garam 

| | sdm airjeruk nipis 

е 2 cm jahe, memarkan 

' 300 gr kulit semangka, buang 
kulit hijau, potong 5 cm 


2 Irisan jahe 
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е 1250 ті а! 

н 1 blok kaldu ayam 
" Garam secukupnya 
. A 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri kaki ayam dengan garam dan 
air jeruk nipis sampai rata. Diamkan 
selama 15 menit, cuci bersih, dan 
tiriskan 


Didihkan air secukupnya, masak kaki 
ayam dengan jahe sampai mendidih 
Angkat, buang airnya, cuci, dan tiriskan 
Campur kaki ayam, kulit semangka, 
jahe, dan air menjadi satu. Masak 
sampai mendidih, kecilkan api, Masak 
kembali selama 1 jam hingga matang 


dan bumbu meresap 


Beri kaldu ayam, garam, dan merica 


A gagan 


bubuk, Aduk dan masak hingga 
mendidih. Angkat. 


Hidangkan selagi hangat. 


Sh 


143. SUP TAHU 
WARNA-WARNI 


BAHAN: 


Р 100 аг daging babi cincang 
" 1 sdt kecap asin 

n Merica bubuk secukupnya 
с А sdt minyak wijen 

ў 2 501 tepung maizena 

А 


1 sdrn minyak 
a 1 siung bawang putih, cincang 
halus 


2 ruas jahe, iris halus panjang 
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ш 1000 mi kaldu / ай 


к 2 buah jamur Moko segar 
potong dadu kecil 

" | bungkus tahu jepang, potong 
dadu keci 


2 buah seafood imitasi, potona 


dadu keci 


. | blok kaldu ayam 


* (Сагат secukupnya 

* Merica bubuk secukupnya 

к | sdt tepung sagu, larutkari 
dengan sedikit air 

Р | butir telur, kocok sebentar 


1 sdm daun ketumbar iris 


CARA MEMBUAT: 


1. Campur daging dengan kecap asin 
merica bubuk, minyak wijen, dan 
tepung maizena sampai tercampur 
rata, aduk-aduk, Bentuk bola-bola kecil, 
lakukan hal yang sarna hingga adonan 


habis 


2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe sampai harum. Tuang kaldu, 
masak hingga mendidih. Tambahkan 
jamur hioko, bola-bola daging, tahu, 
seafood Imitasi, kaldu ayarn, garam, dan 
merica bubuk, Aduk dan rnasak hingga 
matang dan bumbu meresap 


زی 


Kentalkan dengan larutan tepung 
sagu, aduk hingga mendidik 

kembali. Tuangkan telur kocok sedikit 
demi sedikit sambil diaduk hinaga 
membentuk serabut, Biarkan sebentar 
sesaat akan diangkat, taburi dengan 
daun ketumbar 


4. Hidangkan selagi hangat 


Sh 


144. SUP 
BANGKUANG 


BAHAN: 


" 250 ar bangkuang, kupas 
potong 2x 2cm 

* 250% iga babi 

А 1250 mi air 

ч 1 ekor curni kering, rendam 
selama 30 menit, potong 2 cm 
« 2 cm 

` 1 sdt merica butiran 

А | blok kaldu ayam 

` Garam secukupnya 

. 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rebus iga babi dengan air secukupnya 
sampai mendidih. Angkat, buang 
airnya, cuci, dan tiriskan 

2 Didihkan air, masukkan iga babi 
bangkuang, cumi kering, dan merica 
butiran, masak sampai mendidih. 
Kecilkan api, masak kembali selama 1 
jam sampai matang 

3 Beri kaldu ayam, garam, dan merica 
bubuk, aduk dan rnasak sampai 
mendidih dan burnbu meresap 
Angkat 


4 Hidangkan selagi panas 


Sh 


145. SUP BAKSO 
IKAN DENGAN 
TUNG CHAI 


BAHAN: 


20 ar suun 


1 sdm minyak 
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, | siung bawang putih, cincang 
. 500 ті ai 

: | blok kaldu ayam 

“ 10 biji bakso ikan 

ч Garam secukupnya 

| Merica bubuk secukupnya 

» | sdrn bawang merah goreng 


| sdm tung chal 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam suun selama 10 menit. 
Angkat, potong 10 cm. 


2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
sampai harum. Tuang air, bubuh 
kaldu ayarn, rnasak sampai mendidih 
Tambahkan bakso ikan, suun, garam, 
dan merica bubuk, Aduk dan masak 
sampai matang dan bumbu meresap 


Anakat 


З. Taburi bawang goreng dan tung chai 
Hidangkan selagi panas. 


Si 


146. SUP MISOA 


BAHAN: 


ч 109 gr misoa 

"2 sdm udang kering, rendam 15 
menit 

‚ | sdm minyak 

“| siung bawang putih, cincang 
halus 

"600 mlah 

е | blok kaldu ayam 

е | butir telur, kocok sebentar 


загат secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


1 sdm daun bawang kecil iris 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
sampai harum, Masukkan udang 
kering, aduk rata, Tambahkan air, masak 
hingga mendidih 


Masukkan misoa dan kaldu ayam, aduk. 


Tuang telur kocok sedikit demi sedikit 
sambil terus diaduk, masak hingga 
matang. 


Taburi garam dan merica bubuk, aduk 
rata. Sesaat akan diangkat, taburi daun 
bawang kei 


Hidangkan selagi panas 


Sh 


147. SUP 
SZEUCHUAN 
PRESERVED 
VEGETABLE DAN 
SUUN 


BAHAN: 


P | potong tulang ayam 

: | sdt garam 

” 1 sdm air jeruk nipis 

- 30 gr szeuchuan preserved 
vegetable, rendam, iris halus 

в 10 gr suun, rendam, potong: 
potong 

3 75 gr daging, iris memanjang 

А 1 sdt kecap asin 

" 1 st tepung sagu 


1 sdm minyak 
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" | siung bawang putih cincang 
5 | sdm jahe, iris halus 
memanjang 


750 mi air 
8 | blok kaldu ayam 
Garam i lan merica bubuk 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


I. Cuci bersih tulang ayam, lumuri 
dengan garam dan air jeruk nipis 
hingga rata. Diamkan selama 15 menit 

2, Rebus tulang ayam dengan аі! 
secukupnya sampai mendidih. Angkat 
buang airnya, cuci, dan tiriskan 


3. Masak tulang ayam dengan air sampai 
mendidih, kecilkan api, masak selama 
45 menit, Angkat dan saring 


Lumuri daging dengan kecap asin dan 


Ps 


tepung sagu hingga rata 

5, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum. Masukkan 
szeuchuan preserved vegetable, aduk 
Tambahkan air rebusari ayarn, kaldu 
ayam, suun, darı daging berbumbu 
Masak hingga mendidih dan matang 
beri garam dan merica bubuk, Aduk 


rata, angka 


5. Hidangkan selagi panas 


Sk 


148. SUP BAMBU 
MUSHROOM 


BAHAN: 


- 10 ar bambu mushroom 
* 500 ml kaldu vegetarian 


4 kaleng rebung, rebus dan Iris 


tig 15 
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я 2 buah jamur Aoko, rendam, 
potong-potong 

: 5 gr bunga sedap malam 
rendam, rebus sebentar, 
simpulkan 

Я Garam secukupnya 

" | sdm kecap asin 

- Merica bubuk secukupnya 

x | gr fat со! 

° 3 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 6 sdm ali 

y /8 sdt minyak wijen 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam bambu mushroom dengan 
air secukupnya sampai mekar, Tiriskan, 
buang bagian-bagian yang keras 
Potona-potong 5 cm 

2, Rebus kaldu sampai mendidih 


Masukkan rebung, jamur hioko, bunga 
sedap malam, dan bambu mushroom 
Beri garam, kecap, dan merica bubuk, 
aduk dan masak sebentar 

3 Taburi fat col, kentalkan dengan larutan 
tepung sagu. Beri minyak wijen dan 
bumbu penyedap, Masak hingga 
matang dan bumbu meresap. Angkat 

4 Hidangkan selagi panas 


Si 


149. SUP SAYUR 
ASIN DENGAN 
TAHU 


BUMBU: 
750 mi kaldu vegetarian 


| buah tahu cina, bual g bagian 
pinggirnya yang keras, iris 
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А 2 batang sayur asin, Iris 

- 2 sdm jamur kuping hitam 
rendam iris 

" 2 sdm rebung rebus, iris 

е 2 sdm Каса! g kedelai segal 

М Garam secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

" | sdt jahe iris, rendam 

: | sdt batang seledri, iris 

4 № sdt minyak wijen 

` 2 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 4 sdm air 

. 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus kaldu sampai mendidih 
Masukkan tahu, sayur asin, jamu! 
kupina, rebung, dan kacang kedelai 
Beri garam dan merica bubuk, aduk 
dan masak hingga mendidih kembali 


Aduk dan 


2 Masukkan jahe dan seledi 


beri minyak 


wijen 

3,  Kentaikan dengan larutan tepung 
sagu. Aduk rata, beri bumbu penyedap 
jika suka. Masak hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat 


Hidangkan selagi hangat 


3 


KALDU 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


i 2 liter ali 

ч 2 buah jamur hioko, rendam 

* 2 buah jagung 

я 100 gr wortel, potong-potong 
a 100 gr lobak, potong-potong 


200 gr sawi putih 
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i 2 batang seledri 
J 1 buah bangkuang, kupas, 
potong-potong 


10 biji angco 


CARA MEMBUAT: 


Didihkan air, masukkan semua bahan 


kecil selama 1¥ jam. Angkat dan saring. 


Sh 


150. SUP 
VEGETARIAN IKAT 


BAHAN: 


Р 4 buah jamur моко, rendam, iris 
» Crm x 4 CT 

< | batang wortel, rebus sebentar, 
iris Ya cm x 4 cm 

i | kaleng rebuna, tiriskan, rebus 
sebentar, Iris Ya cm х 4 cm 

є 100 gr ayam Imitasi (aluten 
rebus), Iris Ya ст x 4 cm 

Р Misoa rebus secukupnya, Ikat 

* 500 ті kaldu vegetarian 

Е Garam secukupnya 

s Merica bubuk secukupnya 

3 | sdm kecap asin 

4 Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


1 sdm minyak bawang putih 


CARA MEMBUAT: 
Campur jamur Mioko, wortel, rebung, 
ayam, dan misoa 

2. Rebus kaldu hingga mendidih, 
masukkan garam, merica bubuk, dan 
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kecap asin. Tambahkan campuran 
jamur ioko, masak hingga mendidih 
Taburi bumbu penyedap dan minyak 
bawana, aduk. Angkat 


„ы 


Hidangkan selagi hangat 


я 


SI DUP BAT 
COI DENGAN 
MUSHROOM MAS 


BAHAN: 


- | gr fat со! 

и 1000 mi kaldu vegetarian 

À 2 lembar jahe iris 

м | pak (100 gr) mushroom mas 
buang bagian yang keras 

н 20 gr rebung, rendam, Iris halus 
memanjang 

- 10 ar wortel, iris halus 


memanjang 
: | sdm jamur kuping hitam, iris 
halus memanjang 


` Garam secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

: | sdm kecap asin 

ы Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 

"4 sdm tepung sagu, dilarutkan 
dengan 6 sdm ait 

s 4 sdt minyak wijen 

А 2 sdm daun ketumbar iris 

А 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam fat coi sampai lunak selama 5 


menit, Potong-potong 5 cm 


. Didihkan kaldu dan jahe, Masukkan 


mushroom mas, rebung, wortel, dan 
jamur kuping hitam. Вегі garam, 
merica bubuk, kecap asin, dan bumbu 
penyedap. Aduk rata, masak hingga 
matang 


3.  Kentalkan dengan larutan tepung sagu 


sambil diaduk-aduk. 


Е Вегі minyak wijen dan daun ketumbar 


. я 
iris. Angkat 


5, Hidangkan panas-panas dengan diber 


5-6 tetes cuka hitam pada setiap satu 


porsinya 


Sak 


152. SUP AYAM 
DENGAN APEL DAN 
JAMUR KUPING 
PUTIH 


BAHAN: 


3 1 ekor ayam kampung kecil 

" 1 sdm garam 

3 1 sdm air jeruk nipis 

ч 5 пт jamur kuping putih 

" 2 biji apel hijau, potong-potong 
ч 1 potong kulit jeruk kering 

в 6 biji апасо 

я 1 sdm kici 

ы 1250 тї air 

" | blok kaldu ayam 


Garam dan merica bubuk 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


$ 


Lumuri ayam dengan garam dan ali 
jeruk nipis hingga rata. Diamkan 15 
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menit hingga bumbu meresap, Сис! 


dan tiriskan 


Rebus ayam dengan air secukupnya 
sampai mendidih, Angkat, buang 
airnya, cuci, dan tiriskan 


3, Masak ayam dengan jamur kuping 
putih, apel hijau, kulit jeruk kering, 
angco, kici, dan air, sampai mendidih. 
Kecilkan api, masak kembali selama! 
jam hingga matang 


4. Beri kaldu ayam, garam, dan merica 


bubuk, aduk dan masak hingga bumbu 


meresap. Angkat 


Hidangkan 


Sh 


153. SUP BAKSO 
IKAN DENGAN 
DAUN KATUK 


BAHAN: 


y 1900 mil kaldu 4 ali 


+ 


10 buah bakso ikat 


i 300 gr daun katuk, petik 
daunnya 

" | butir telur, kocok sebentar 

` Garam secukupnya 

в | blok kaldu ayam 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Didihkan kaldu / air. Masukkan 
bakso ikan, masak sampai mendidih 
Tambahkan d 
mendidih kembali 


jun katuk, masak sampai 


2 Masukkan telur kocok sedikit demi 
sedikit sambil diaduk menjadi serabut 


Beri garam, kaldu ayam, dan merica 
bubuk Aduk rata, Masak sebentar 


Anak at H dangkan selagi panas 


da 


154. SUP AYAM 
DENGAN LABU 
TANKUE DAN 
JAMUR KUPING 
PUTIH 


| sdm garam 


N | sdm air jeruk nipis 

* 500 gr labu tankue dengan kulit 
potong-potong 

"8 buah jamur kancing segar 

. 5 gr jamur kuping putih, 
rendam, potong-potong 

- | batang wortel, potong- 
potong 

< 1 sdm kici 

' 1250 mi ali 

1 1 blok kaldu ayam 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan garam dan 
air jeruk nipis hingga rata, Diamkan 
selama 15 menit sampai bumbu 
meresap. Cuci dan tiriskan 


2 Rebus ayam dengan air secukupnya 


sampai mendidih, angkat. Buang 
airnya, cuci, dan tiriskan 


3 Masak ayam dengan labu tankue, 
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Jamur kancing, jamur kuping putih, dan air, sampai alr mendidih, Kecilkan 


wortel, kici, dan air, sampai mendidih api, masak kembali selama | jam 
Kecilkan api, masak kembali selama 1 hingaa matang 

jam, Beri kaldu ayam dan garam, aduk 

dan masak sampal mendidih. Angkat 4. Вегі kaldu ayam dan garam. Adul 


dan masak sebentar sampai bumbu 


Hidangkan meresap 


A 


5. Angkat daging sengkel, potong 


potong, Masukkan kembali ke dalam 
Ena kuah sup 


6, Hidangkan selagi panas 
155. SUP SENGKEL | 
DENGAN AKAR 
LOTUS DAN CA 


KACANG MERAH 156. SUP SENGKEL 


BAHAN: DENGAN WAI SAN 
8 300 gr daging sengkel SE GAR 


| sdm garam 


` | sdm air jeruk nipis BAHAN: 


. CAN - fan P Py = . Ја". > m kn Ф Р р j - 
500 gr akar lotus buang kulitnya, 300 gr daging sengkel / iga babi 
potong-potong / dada ayam 

. 50 gr kacang merah, rendam 30 i 1 sdm garam 
menit , | 

sdm air jeruk nipis 
: | potong kulit jeruk kering е р j 
F и = 200 ar wal san segar / б lembar 

0 2 cm Jahe, memarkan wai san kering 

Р 1250 mi air : 200 gr akar teratai, potong- 

И | blok kaldu ayam potong 


Garam secukupnya 2 cm jahe 


"6 biji angco 

: 1250 ті air 
CARA MEMBUAT: 

i 1 blok kaldu ayam 
| Lumuri daging dengan garam dan А сун 


(В sdt garam 
air jeruk nipis hingga rata. Diamkan i 


selama 15 menit hingga meresap, Cuc 


dan tiriskan CARA MEMBUAT: 


2. Didihkan alr secukupnya, rebus daging 1. Lumuri daging dengan garam дап 
sampai mendidih kembali Angkat, àir jeruk nipis sampai rata. Diamkan 
buang airnya, cuci, dan tiriskan selama 15 menit hingga meresap. Cuci 


dan tiriskari 


3. Masak daging dengan akar lotus 
kacang merah, kulit Jeruk Kering, jahe 2 Didihkan air sec ики пуа, rebus daging 
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sampai mendidih kembali. Angkat, 


buang atya 


3 Masak daging dengan wai san segar / 
wai san kering, akar teratai, jahe, angco, 
dan air, sampai mendidih. Kecilkan api, 
masak selama 1 jam sampai matang 


4. Beri kaldu ayam dan garam, aduk 
dan masak sampai bumbu meresap 


Angkat 


5, Hidangkan selagi panas. 


я 


157. SUP BAKSO 
DAGING DENGAN 
DAUN KATUK 


BAHAN: 


"300 gr daun katuk, petik 
daunnya 

Р 150 ar daging babi qillng/ 
daging sapi giling 

6 | sdm kecap asin 

" № sdt gula pasi 

” Garan secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 


4 sdt minyak wijen 


ч | sdm tepung sagu 


" 2 sdm air 
А 500 mi air, untuk merebus 
Т | sdm kici 


| blok kaldu ayam 
Сагат secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Didihkan air secukupnya, rebus daun 
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ریا 


katuk sebentar. Angkat, tiriskan, dan 


siram dengan air dingin. 


Campur daging giling dengan kecap 
asin, gula, garam, merica bubuk 
minyak wijen, dan tepung sagu 
menjadi satu. Aduk hingga tercampur 
rata, tambahkan air. Aduk rata, bentuk 
menjadi bola-bola sebesar kelereng 
Didihkan air, masukkan bola-bola 
daging. Masak hingga matang dan 
mengapung. Beri kaldu, garam, dan 
merica, aduk dan masak hingga 
mendidih 

Masukkan daun katuk dan kici, aduk 
dan masak sebentar hiriaoa mendidih 


kembali. Angkat 


Hidangkan selagi panas, 


Sh 


158. SUP BUNGA 


SEDAP MALAM DAN 


DAGING 


Ы гү 


60 gr daging babi / ayam, Iris 


tipis 


z 1 sdt kecap asin 

: | sdt tepung sagu 

"30 gr bunga sedap malam, 
rendam, simpulkan 

Р 2 sdm jamur kuping hitam, 
rendam, potong-potong 

" 500 mi alr 

, | blok kaldu ayam 

z Garam secukupnya 

‚ Merica bubuk secukupnya 


| sdm daun bawang kecil iris 
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CARA MEMBUAT: 


| Lumuri daging babi / ayam dengan 
kecap asin dan tepung sagu hingga 
rata, Diamkan selama 15 menit hingga 
bumbu meresap 


2. Rebus air, masak hingga mendidih 
Masukkan buriga sedap malam dan 
jamur kuping hitam, masak sebentar, 
Tambahkan daging babi / ayam 
berbumbu, kaldu ayam, garam, dan 

Masak sampai matang dan 

bumbu meresap. Angkat, taburi 

dengan daun bawang iris 


meng 


3 Hidangkan selagi panas 


Sh 


159. SUP LABU 
KUNING ANAK- 
ANAK 


* “Ta 


200 gr labu kuning, potong 


potong 


и 150 gr kentang, potong-potong 

Р 50 mi susu cair 

"2 sdm mentega 

"4 buah bawang bombai, 
cincang 

' | lembar smoked beef, iris halus 

|| 750 ml kaldu ayam 

" Garam secukupnya 

- Merica bubuk secukupnya 

. 


| sdm daun bawang kecik iris 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus dengan air secukupriya labu 
kuning dan kentang sampai matang 


Anakat 
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2 Masukkan kei lala bleni ler, 
tambahkan susu, Proses sampai 
lembut 


. Рапаѕкап mentega, tumis bawang 
bombai dan smoked beef hingga 
harum.Tuang kaldu ayarn, masak 
hingga mendidih. 

4. Masukkan campuran labu kuning, 

kentang, dan susu, aduk rata. Вегі 

garam, merica bubuk, dan daun 
bawang iris, aduk dan masak sebentar 
hingga mendidih kembali 


J Hidangkan selagi panas 


5и 


160. SUP DALAM 
LABU TANKUE 


BAHAN: 


" 2 buah labu tankue dengan 
kulitnya 

` 750 ml kaldu vegetarian 

: 2 lernbar jane iris 

| | potong tahu air, potong dadu 

Е 2 buah jamur hioko, rendam, 
potong dadu kecil 

е 6 buah jamur kancing, potong 
dadu 


10 buah jamur merang, potong 
dadu 


è Aa 


0 ar tankue, potong dadu 


С 8 biji апасо 

°‘ Garam secukupnya 

y Merica bubuk secukupnya 

- 1 sdrn kecap asin 

| Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 

"6 potong wortel, iris, rebus 


2 sdm kacang polong, rebus 
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CARA MEMBUAT: 
| 


Potong labu tangkue bentuk dadu 
kecil 


Rebus kaldu dan jahe sampai 
mendidih, Masukkan tahu, jamu! 
hioko, jamur kancing, jamur merang, 
tankue, dan angco. Beri garam, merica 
bubuk, dan kecap asin. Masak hingga 
mendidih, angkat. 


Masukkan labu tankue ke dalam 
mangkuk tahan panas. Tuang kaldu 
berbumbu, kukus selama 15 menit 
hingga matang 


Masukkan bumbu penyedap, wortel, 
dan kacang polona. Masak sebentar 
пака! 


Hidangkan selagi hangat 


Sh 


161. SUP TELUR 
GULUNG 


BAHAN: 


З 150 gr daging cincang 

i Garam secukupnya 
"Gula pasir secukupnya 

м Merica bubuk secukupnya 
, 4 sdt minyak wijen 

4 | putih telur 

ы 2 butir telur, kocok sebentar 
н | sdm ali 

x | sdt tepung sagu 

i Minyak secukupnya 

A 500 ml air, untuk merebus 
" Kecap asin secukupnya 


2 sdm jamur kuping, rendam, 


potong-potong 
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з batang wortel, Iris halus 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


î 


Campur daging cincang dengan sedikit 
garam, gula, merica bubuk, minyak 
wijen, putih telur, dan tepung sagu 
sampai tercampur rata. Aduk dengan 
tangan hingga tercampur rata 

Campur telur kocok dengan air dan 
tepung sagu, aduk rata 

Panaskan sedikit minyak, tuang 
sebagian adonan telur, buat dadar 

tipis hingga matang, Lakukan hal yana 
sarna hingga adonan habis 

Beri adonan daging di atas telur dadar, 
ratakan dan gulung padat 

Kukus selama 10 menit sampai matang 
Angkat dan biarkan dingin. Potong 
potong dan susun ke dalam mangkuk 
saji 

Rebus air sampai mendidih, Ben garam, 
kecap asin, dan merica bubuk, aduk 
rata. Masukkan jamur kuping hitam 
dan wortel, terakhir bumbui bumbu 
penyedap. Masak sebentar hingga 


mendidih kembali 


Tuang ke dalam mangkuk berisi telur 


Sa 


162. SUP 
SZEUCHUAN 
PRESERVED 


gulung 


VEGETABLE SPESIAL 


BAHAN: 


* || 


000 ml kaldu vegetarian 


Scanned by CamScanner 


JU Of ец huan preserved 


j 


veget ibile rendam iris halus 


ы сп 


0 ar wortel, iris halus 
- KA 


›0 gr mentimun, buang bijinya 
iris halus memanjang 


, 100 gr ayam, potong-potong 

' 4 lembar kulit tahu, potong 
potong, goreng sampai mekar 

z Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 

: Garam secukupnya 

> Merica bubuk secukupnya 


| sdm daun bawang kecil iris 


CARA MEMBUAT: 


| Didihkan kaldu vegetarian. Masukkan 


еи L hi JAN [ NESE еа VE те! able, VOT tel 


mentimun, ayam, dan kulit tahu, masak 
hingga mendidih. Beri garam, merica 
dan bumbu penyedap, masak hingga 
matang dan bumbu meresap 


2, Taburi daun bawang, angkat 


3, Hidangkan 


Sh 


163. SUP PO CAI 
DENGAN TAHU 


BAHAN: 


°“ 500 ml kaldu ayam 

Р 50 qr jamur merana, potong- 
potong 

А ¥ buah tahu air, potong dadu 


00 gr daging giling, lumun 
dengan sedikit kecap asin 
tepung sagu, | sdt minyak 
goreng, dani 2 sdm air, aduk 
rata. Bentuk bola-bola sebesar 
kelereng 


е 100 агро cai, potong-potong 
" Garam secukupnya 

" Merica bubuk secukupnya 

Я 1 sdm кесар asin 

А 


| sdm tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 


CARA MEMBUAT: 


' 


Masak kaldu hingga mendidih. 
Masukkan jamur merang dan tahu 
air, Masak sampai mendidih kernba 
Tambahkan bola-bola daging, po cal 
garam, merica bubuk, dan kecap asin 


Aduk dan masak hingga matang 


Kentalkan dengan larutan tepung 
sagu, masak sebentar hingga mendidih 
kembali. Angkat 


Hidanokan panas-panas, 


Sk 


164. SUP CREAM 
KENTANG 


BAHAN: 


Z 2 sdm mentega 

s 200 gr kentang, potong dadu 
. 1 batang wortel, potong dadu 
Б 1 batang daun seledri, Ikat 

° 250 mi kaldu ayam 

_ 100 mi susu evaporated 

З Garam secukupnya 

: Merica bubuk secukupnya 


Keju parmesan parut 
secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan mentega, tumis kentang dan 
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wortel hingga harum. Masukkan daun 
seledri dan kaldu ayam. Masak dengan 


pi kecil sampai kentang matang 


Angkat daun seledri, haluskan kentang 
dan wortel dengan blender. Masukkan 
ke dalam panci antilenaket, masak 
sambil diaduk-aduk hingga mendidih. 
Tuangkan susu sedikit derni sedikit 
sambil di aduk, taburi garam dan 
merica bubuk, Aduk dan masak hingga 
matang dan mengental. Tambahkan 
keju parmesan, aduk. Angkat 


3. Hidangkan selagi panas. 


Sh 


165. SUP JAGUNG 
DENGAN AYAM 


BAHAN: 


' 100 gr filet dada ayam, cincang 
halus 

| 3 putih telur 

= 00 rni kaldu/air 

{ | blok kaldu ayam 

_ | kaleng jagung manis pipilan, 
tinskan 

- Garam secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

4 | sdm кеса asin 

"4 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit al 

%4 sdt minyak wijen 

› 1 sdin smoked beef iris 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Campur ayam cincang dengan sedikit 
пагагп dan merica menjadi satu, aduk 


rata, Masukkan putih telur sedikit 
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ik hingga 


demi sedikit sambil diad 
Sisihkan 


tercampur rata 


2. Rebus kaldu/air sampal mendidih 
Masukkan kaldu ayam dan jagung 
Beri garam, merica bubuk, dan kecap 
asin, masak sampai mendidih kembali 
Kentalkan dengan larutan tepung sagu 
sambil terus diaduk-aduk. 

3, Masukkan ayam berbumbu, aduk dan 


masak hingga matang. Tambahkan 
minyak wijen dan smoked beef, rnasak 


sebentar. Angkat 


4 Hidangkan dengan diberi 5 ~ 6 tetes 


cuka hitarn 


Sh 


166. SUP AYAM 
DENGAN JAMUR 


BAHAN: 


P 100 аг filet dada ayam, cincang 
e 1 sdt minyak goreng e garam 
secukupnya e merica bubuk 
secukupnya e1 sdt tepung sagu 
el putih telur) bumbu aduk 
rata 

7 2 sdn waterchesnut/bangkuang 
cincang 

” 600 т! kaldw/air 

А 2 ruas jahe, Iris halus 

с 2 sdm rebung, potong dadu 
keci 

"6 buah jamur kancing, potong 
dadu kecil 

” 2 sdm smoked beef iris 

, 1 sdm Кесар asin 

5 | blok A aldi ) ayam 


sdrn tepung sagu, larutkan 
dengan 4 sdm air 
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CARA MEMBUAT: 


| Campur ayam berbumbu dan 

waterchesnut menjadi satu, Aduk rata, 

buat bola-bola sebesar kelereng 

Rebus kaldu dan jahe sampai 

mendidih. Masukkan bola-bola 

daging, masak hingga matang dan 

Mengapung 

3, Masukkan rebung, jamur, dan smoked 
beef, beri kecap asin dan kaldu ayam 
Masak hingga matang dan bumbu 
meresap 

4,  Kentalkan dengan larutan tepung sagu, 
aduk dan masak hingga mendidih 
kembali. Angkat 


5, Hidangkan selagi panas 


5и 


167. SUP MUTIARA 
DENGAN 3 WARNA 


BAHAN: 


x (100 gr filet dada ayarn/babi/ 
sapi, cincang e 3 putih telur ө 4 
sdt tepung sagu e | sdm susu 
air} aduk rata 

К Garam secukupnya 

” 30 gr tomat, buang kulit, 
potong dadu kecil 

А 500 ті kaldu ayam 

p Merica bubuk secukupnya 

: | blok kaldu ayam 

` 20 ar kacang polong 

„ | ¥2 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 3 sdm air 


| sdm minyak ayam 


CARA MEMBUAT: 


| Bentuk campuran ayam berbumbu 
menjadi bola-bola kecil 


Rebus kaldu sampal mendidih 
Masukkan tomat, beri garam, merica 
bubuk, dan kaldu ayam. Aduk dan 
masak hinaga mendidih kemba 


Masukkan bola-bola daging, masak 
hin паа Matang 


Kentalkan dengan larutan tepung 
sagu sambil diaduk-aduk, Tambahkan 
kacang polong dan minyak wijen 
masak sebentar hingga mendidih 


Hidangkan selagi hangat 


5и 


168. SUP IKAN 
KENTAL 


BAHAN: 


' 75 gr filet ikan kakap 


" | batang daun bawang kecil 
ikat 

+ 2 ruas jahe, iris 

* Garam secukupnya 

Merica bubuk secukupnya 

н 500 mi kaldu 

P | buah jamur hioko, rendam, 
potong dadu kecil 

" 20 ar rebung kalengani, potong 
( JA ju KEL || 

| 4 buah tahu air, potong dadu 
kec 

" 2 ruas jahe, iris 

" 1 sdm kecap asin 

"2 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 

i 1 sdm irisan daun bawang 

к 1 sdm irisan smoked beef 


6 tetes minyak wijen 
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CARA MEMBUAT: 


Campur filet ikan dengan daun 
bawana, jahe, garam, dan merica 
bubuk menjadi satu. Kukus selama 
10 menit sampai matang, angkat dan 


biarkan dingin 


Potong-potong ikan kukus bentuk 
dadu kecil. Sisihkan 


Didihkan kaldu. Masukkan jamur hioko, 


rebung, tahu alr, jahe, dan potongan 
Ikan kukus. Beri garam, merica 
bubuk, dan kecap asin, masak sampa 
mendidih dan matang 


Kentalkan dengan larutan tepung sagu 


sambil diaduk-aduk. Tambahkan irisan 


daun bawang, smoked beet, dan minyak 


wijen, aduk, Masak sebentar, angkat 


Hidangkan selagi hangat 


Sk 


169. SUP AYAM 


KENTAL DENGAN 


SUSU 


BAHAN: 


5 gr filet dada ayam, potong 
dadu keci 


Garatn secukupnya‏ د 

е Merica bubuk secukupnya 

' | sdt tepung sagu 

1 250 mi susu cair 

i 250 mi kaldu ayam/air 

4 5 blok kaldu ayam 

4 30 qr mixed vegetable 

| 2 sdm tepung terigu, larutkan 
dengan air 


| sdm mentega 
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Merica hitam bubuk 


secukupnya 


2 sdm peterseli cincang 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri potongan ayam dengan 
garam, merica, dan tepung sagu 
menjadi satu. Diamkan sebentar 
hingga bumbu meresap 


Didihkan susu cair sambil diaduk 
aduk sampai mendidih, Masukkan 
daging ayam, beri garam, merica, dan 
kaldu ayam. Aduk dan masak hingga 
mendidih kembali. Masukkan mix 


vegetable, aduk rata 


Kentalkan dengan larutan tepung 
terigu sambil diaduk-aduk, Masukkan 
mentega, aduk dan masak sebentar 
Angkat 


Taburi dengan peterseli, hidangkan 


selagi panas 


Sh 


170. SUP IKAN 
DENGAN 


CAMPURAN SAYUR 


BAHAN: 


s 100 gr filet Ikan kakap, potong- 
potong 

е 2 putih telur 

"Garam secukupnya 

" Merica bubuk secukupnya 

' | sdt air jahe 

P 1 sdt tepung sagu 

в 400 mi air/kaldu 


Scanned by CamScanner 


" 2 sdm tepung sagu, larutkan 
jengan sedikit ali 

е 25 ar mix vegetable 

- 4 


4-5 tetes minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri potongan ikan dengan putih 
telur, garam, merica bubuk, air jahe, 
dan tepung sagu menjadi satu, 
Diamkan selama 10 menit hingga 
bumbu meresap 


2,  Didihkar 
berbumbu. Aduk hingga matang 


alr/kaldu, masukkan Ikan 


3. Kentalkan dengan larutan tepung 


sagu sambil diaduk-aduk, Masukkan 


mix vegetable dan minyak wijen, aduk, 
masak sebentar hingga mendidih 


Angkat 


4, Hidangkan selagi panas 


dak 


171. SUP BAYAM 
DENGAN IKAN TERI 


BAHAN: 


a | ikat bayam, petik daunnya 

Т, 400 mil air 

, | siung bawang putih, cincang 
* с 


500 mil kaldu/air 

JO аг teri nasi, bersihkan 
Garam secukupnya 
Merica bubuk secukupnya 


| sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 


CARA MEMBUAT: 


I. Rebus air dengan bawang putih 


sampai mendidih. Masukkan bayam, 


masak sebentar, Angkat, siram dengar 


air dingin, tiriskan 


2 Potong halus bayam, sisihkan 


3 Didihkan kaldu/air masukkan teri nasi 
Beri garam dan merica bubuk, aduk 


rata 


4  Kentalkan dengan larutan tepung ѕади 
sambil diaduk-aduk, Masukkan bayam 
aduk dan masak sebentar hingga 


mendidih kembali. Angkat 


5. Hidangkan selagi panas 


Sh 


172. SUP TOMAT 
DENGAN DAGING 
SAPI 


* эг 


ar daging sengkel, potong: 
potong 


E 100 mi air 
3 ruas jahe, iris 

* 4 sdt merica butiran, bungkus 

е 100 ar tomat, rebus sebentar, 
buang kulitnya, potong dadu 
keci 

: Garam secukupnya 

8 Merica bubuk secukupnya 

" i sdm kecap asin 


50 ar mix vegetable 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus daging dengan air secukupnya 
sampai mendidih. Angkat, buang 
airnya, cuci, dan tiriskan 

2. Didihkan air dengan jahe dan merica 
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butiran. Masukkan daging sapi, masak 


dengan api besar sampal mendidih 
kembali. Kecilkan api, masak kembali 


selama + 30 menit sampai matang 


Masukkan tornat, beri garam, merica 
bubuk, dan kecap asin. Aduk, terakhir 
tambahkan mix vegetable, masak 
sebentar hingga bumbu meresap. 


Sh 


173. SUP 
MAKARONI 
DENGAN LABU 
KUNING 


BAHAN: 


{ 150 gr daging cincang 

А | sdt kecap asin 

: Gula pasir secukupnya 

" Garam secukupnya 

: Merica bubuk secukupnya 

" | sdm tepung sagu 

| 2 sdm al 

д 109 qr makaroni, rebus, tiriskan 

и 500 т! kaldu/air 

и 75 аг labu kuning, kupas 
potong dadu 

, 2 sdm kacang polong 


| sdm kecap asin 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan kecap asin, 
gula, garam, menca bubuk, dan 
tepung sagu sampai tercampur rata 
Tambahkan air, aduk rata. Bentuk 


adonan menjadi bola-bola sebesar 
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kelereng. Lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis 


Didihkan kaldu/air, masukkan labu 
kuning, Masak hingga matang 
Tambahkan makaroni, kacang polong, 
garam, merica, dan kecap asin, Aduk, 
masak hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat 


3, Hidangkan selagi panas. 


Si 


174. SUP AKAR 
TERATAI DENGAN 
KACANG HITAM 


BAHAN: 


| potong dada ayam kampung 


* 250 gr akar teratai, buang 
kulitnya 


Е 50 аг kacang hitam, rendam 
selama 1-2 jam 

s 3 biji angco 

_ 2 cm jahe 

' | potong kulit jeruk kering 

i % sdt merica butiran, bungkus 

P 500 ті air 

' Garam secukupnya 

: 1 sdm kecap asin 

А 


1 blok kaldu ayam 


CARA MEMBUAT: 


1. Rebus dada ayam dengan all 
secukupnya hingga mendidih, angkat 
Cuci bersih dan potona-potong 


2 Masak kembali ayam dengan akal 
teratai, kacang hitam, anaco, jahe, kulit 
jeruk kerina, merica butiran, dan ай 
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sampai mendidih dengan api besar 
Kecilkan api, masak kembali selama 1 


jam sampai matang 


3. Beri garam, kecap asin, dan kaldu ayam, 
aduk dan masak sebentar hingga 
bumbu meresap. Anakat 


4. Hidangkan selagi panas. 


Sh 


175. SUP UBI MERAH 
DENGAN PAHA 
AYAM 


BAHAN: 


: | sdm minyak goreng 

* 4 buah bawang bombai, 
potong dadu kecil 

м | potong paha ayam, potong 
potong, lumun sedikit garam 

jan merica bubuk 

" 100 or ubi merah, kupas 
potong dadu, rendam 

7 3 buah tomat, potona-potong 

* 500ml kaldu ayam/air 

я Garam secukupnya 

. Merica bubuk secukupnya 


| sdm peterseli cincang 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai hingga harum. Masukkan 
ayam, aduk hingga berubah warnanya 
Tatnbahkan ubi, tomat, dan kaldu 
wam, masak hingga mendidih 


Beri garam dan merica bubuk 
secukupnya, Aduk dan masak hingga 
airnya menyusut serta bumbu 


* 


IT еге5а[ | Angkat 
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з. Taburi dengan peterseli, hidangkan 


selagi hangat 


da 


176. SUP AKAR 
TERATAI DENGAN 
KACANG TANAH 


BAHAN: 


| potong paha ayam/200 ar 
tulang babi 


200 gr akar teratai, kupas 
potong-potong 


3 1 liter ай 

° 50 qr kacang tanah 

" 4 sdt merica butiran, bungkus 
е 2 Y2 ст jahe 

°  bbijiangco 

: i blok kaldu ayam 

“ Сагат secukupnya 

e Merica bubuk secukupnya 


] 50! п кесар аѕіп 


CARA MEMBUAT: 


Rebus ayam / tulang babi dengan ай 
secukupnya hingga berubah warna 


Angkat, buang airnya, cuci, dan tiriskan 


2, Didihkan alr, masukkan ayam, akar 
teratai, kacang tanah, merica butiran 
jahe, дап angco. Masak dengan арі 
besar hingga mendidih, kecilkan api 
Masak kembali hingga air menyusut 
dan matang 


3, Beri kaldu ayam, garam, merica, dan 
kecap asin, aduk rata. Masak hingga 
mendidih kembali dan bumbu 
meresap. Angkat 


4, Hidangkan selagi panas 
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177. SUP BEBEK 
DENGAN SAYUR 
ASIN 


BAHAN: 


4 ekor bebek, potong-potong 


4 | Ikat sayur asin 

i | liter ait 

2 Уз cm jahe 

"2 buah tomat, potong-potong 
- Garam secukupnya 
"Merica bubuk secukupnya 

y | sdm kecap asin 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika SUKA 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rebus bebek dengan air secukupnya 
sampai berubah warnanya. Angkat 


buang airnya, cuci, dan tiriskan 


Rendam sayur asin dengan air selama 3 
jam - & jam sampai tidak asin dan asam 


tiriskan, Potong kasar, sisihkan 


Didihkan air. Masukkan jahe dan 
bebek, masak dengan api kecil sampai 
mendidih kembali 


Tambahkan tornat dan sayur asin 
Masak dengan api kec selama 30 


menit hingga matang 


Beri kecap asin dan bumbu penyedap 
Aduk dan masak h пада Meri | dih Gan 
bumbu meresap. Angkat 


Hidangkan selagi panas, 
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178. SUP SAYUR 
ASIN DENGAN 
SUUN 


BAHAN: 


"50 gr daging sapi, iris 
memanjang 

Кесар asiri secukupnya 

' Gula pasir secukupnya 

n Merica bubuk secukupnya 

< Tepung sagu secukupnya 

и 1 sdn minyak goreng 

- 10 gr sayur asin, rendam selama 
1 jam, potong kecil 

4 3 buah tahu pok, belah dua, 
siram air panas 

' 30 gr suun, rendam 10 menit, 
tiriskan 

- 500 mi kaldu ayam 

Р | sdm kecap asin 

' Garam secukupnya 

Р Merica bubuk secukupnya 

" | blok kaldu ayam 

Р 2 batang seafood imitasi, 
potong-potong 

z 1 sdm irisan daun bawang 


| sdt tongcai 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan kecap asin, 
gula pasir, merica bubuk, dani tepung 
sagu hingga rata. Diamkan selama 10 
menit hingga bumbu meresap, 
Panaskan rninyak, tumis sayurasin 
sampai harum dan kering. Masukkan 
tahu pok, aduk rata 

Tambahkan suun dan kaldu, beri kecap 
asin, garam, merica bubuk, dan kaldu 
ayam. Masak hingga mendidih 


Masukkan seafood тан, ai juk dan 
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masak sebentar, Тарып irisan daun 


bawana dan tongca 


5 Hidangkan selagi hangat 


da 


179. SUP AYAM 
DENGAN TOMAT 


BAHAN: 


к | potong paha ayam, potong 
potong 

"2 sdm mentega 

1 | buah bawang bombai, 
potong dadu kecil 

z | liter аі 

25 gr tomat, potong-potong 

А 2 buah kentana, potona- 
patong 

? | sdt bawang putih cincang 

А | sdt merica butiran, bungkus 

9 | blok kaldu ayam 

| Garam secukupnya 

* Мегіса bubuk secukupnya 


| sdm kecap asin 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus paha ayam dengan ali 


secukupnya sampai berubah warna 


Angkat, buang airnya, cuci, dan tiriskan 


2, Panaskan mentega, tumis bawang 
bombai sampai harum. Masukkan air 
lan ayam, aduk dan masak hinaga 


mendidih. Tambahkan tomat, kentang, 


dan bawang putih, aduk 


3. Masukkan merica butiran dan kaldu 


ayam, masak hingga matang 


4 Beri garam, merica bubuk, dan kecap 
asin, aduk dan masak hingga mendidih 


serta bumbu meresap, Angkat 


5. Hidangkan selagi panas 


180. SUP SEDAP 


BAHAN: 


y | potong paha ayam, potong- 
potong 

- 2 sdm mentega 

м 1 buah bawang bombai, 
cincang 

" 1 liter air 

: 1 sdt merica butiran, bungkus 

"4 buah tomat, potong-potong 

ы 2 buah kentang, potong 
potong 

4 1 buah wortel, potong-potong 

i 250 ar kol, potong 

к | batang daun bawana, 
potong-potong 

В 1 sdm bawang putih halus 

* | blok kaldu ayam 

e Garam secukupnya 

> Merica bubuk secukupnya 


1 sdm Кесар asin 


CARA MEMBUAT: 


Rebus paha ayam dengan alr 
secukupnya sampai berubah warna. 
Angkat, buang airnya, cuci, dan tiriskan 


2 Panaskan mentega, tumis bawang 
bombai sampai harum, Tambahkar 
air, ayam, dan merica butiran, masak 
hingga mendidih. Masukkan tomat, 


kentang, wortel, kol, daun bawana, 
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bawang putih, dan kaldu ayam, Masak 


selama 1 jam hingga matang 


3, Beri garam, merica bubuk, dan kecap 
asin, aduk rata. Masak hingga mendidih 
dan bumbu meresap. Angkat 


4 Hidangkan selagi panas 


Sh 


181. SUP KEMBANG 
TAHU 


BAHAN: 


۴ | potona paha ayam, potong- 
potong 

| 10 ar jall-ali 

, 2 iris jahe 

ч № sdt merica butiran, bungkus 

9 | liter kaldu ayam/aii 

"25 gr kembang tahu, rendam, 
potong-potong 

"50 grwortel, potong-potong 

"2 buah jamur hioko, rendam 
potong-potong 

e Garam secukupnya 

, Merica bubuk secukupnya 

i | sdm kecap asin 

- | blok kaldu ayam 


2 sdm irisan seledri 


CARA MEMBUAT: 
I. Rebus ayam dengan air secukupnya 
sampai berubah warna. Angkat, buang 


air rebusannya, cuci, dan tiriskan. 


2 


2. Masak kaldu/air dengan jali-jali, jane, 
merica butiran, dan ayam, dengan ap 


kecil sampai mendidih 


3 Masukkan kembang tahu, wortel, dan 


jamur hioko, masak dengan api kei 


selama + 20 menit hingga matang 


4 Beri garam, merica bubuk, kecap asin 
dan kaldu ayam, Aduk dan masak 
kembali hingga mendidih dan bumbu 
meresap. Angkat 

5. Taburi dengan irisan seledri, Hidangkan 


5e 


agi panas 


و 


182. SUP LEMUSIR 
DENGAN SAYURAN 


۰ P] 


300 аг daging lemusir, potong- 


p otong 


С 2 sdm mentega 

i | buah bawang bombai, 
cincang 

P 1250 ml air 

P 2 Ya cm jahe, memarkan 

: | sdt merica butiran, bungkus 

; 1 buah pala, potong menjadi 
dua 

b 1 sdm bawang putih halus 

и 10 sii ing bawaru | putih ( lengan 
kulitnya, memarkan 

z 3 buah tomat, potong dadu 
kec 

с 2 buah kentang, potong 
potong 

" 20 gr wortel, potong-potong 

P | sdm kecap asii 

P Garam secukupnya 

н Merica bubuk secukupnya 


| blok kaldu daging 
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CARA MEMBUAT: 
| 


Rebus dagin 1 dengan ai! secukupnya 
sampal berubah warna. Angkat, buang 


airnya, cuci, dan tiriskan 


Panaskan mentega, tumis bawang 
bombai sampai harum. Masukkan air, 
jahe, merica butiran, pala, bawang 
putih halus, dan bawang putih utuh. 
Masak hingga air mendidih dengan api 


kecil selama | jam 


Tambahkan tornat, kentang, dan 

wortel, masak hingga matang. Beri 
kecap asin, garam, merica bubuk, dan 
kaldu daging, aduk dan masak sebentar 
hingga bumbu meresap. Anakat 


Hidangkan selagi panas 


ся 


183. SUP AYAM 
DENGAN 
ASPARAGUS 


BAHAN: 


ы | potona filet dada ayam 

? 2 sdm mentega 

"4 buah bawang bombai, 
cincang 

1 | liter ah 

"2 ruas jahe, iris halus 

y | kaleng asparagus, potong 
potong 

“ Garam secukupnya 

A Merica bubuk secukupnya 

" | sdm kecap asin 


“ Bsdrn tepung terigu e 2 sdm 


tepung sagu) larutkan dengan 
sedikit air 


114 


. AA rak LAI зг сї k rt 3 
MINyak Wen) Secukupnya 


2 sdm Irisan dadging asap 


CARA MEMBUAT: 


' 


Rebus dada ayam dengan ali 
secukupnya sampal berubah warnanya 
Angkat, buang airnya, cuci, dan tiriskan 


2, Panaskan mentega, tumis bawang 
bombai sampal harum. Masukkan air, 
jahe, dan ayam, masak dengan api kecil 
selama 30 menit hingga matang 


3. Angkat ayam, suwir-suwir, sisihkan. 
Masukkan potongan asparagus, garam 
merica t і jük, d in kec ар asir aduk 


dan masak mendidih 


4, Kentalkan dengan larutan tepung sagu 
dan tepung terigu sambil diaduk-aduk 
hingga rata 


5. Tambahkan suwiran ayam, minyak 
wijen, dan daaing asap, aduk rata 
Angkat 


6. Hidangkan selagi panas. 


оя 


184. SUP SEAFOOD 


BAHAN: 


- 3 buah kerang putih 

" Garam secukupnya 

"200 gr cuni-cumi, bersihkan, 
dan potong-potong 

"4 ekor udang sedang, kupas, 
sisakan ekornya 

" 750 mi kaldu 

` 1 sdm hondasi (bumbu jepang) 


2 sdm potongan kei 


banakuariri 
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i 10 buah jamur merang { | sdm kecap asin 
- | sdm irisan seledri , 3 sdm tepung maizena, larutkari 
dengan sedikit air 
CARA MEMBUAT: | 2 butir telur, kocok dengan 
| 4 sedikit merica bubuk 
|. Rendam kerang dengan sedikit garam | ‚ | 
те ЕЯ а О gr suun, potong ukuran 5 
dan air secukupnya selama | jam я н 
1 Tm, gorenc 
h naga kot ап | lan Pasif keluar М g 2 
| y № sdt minyak wijen 
2 Didihkan air secukupnya, masukkan и 


А sdt merica bubuk 
cumi dan udang. Masak sebentar > 


tiriskan CARA MEMBUAT: 


3. Didihkan kaldu dengan hondas 1. Panaskan minyak, tuangkan angciu dan 
sampai larut. Masukkan potongan kecap asin, Tuang kaldu, masak sampa 
bangkuang, jamur merang, kerang mendidih, Masukkan sawi putih, 
cumi, dan udana, masak hingga tahu, rebung, wortel, Jamur kuping, 
matang dan bumbu meresap. Angkat garam, dan kecap asin. Masak sampai 


mendidih 
4 Taburi dengan irisan seledri, hidangkan 


selagi hangat 3, Masukkan larutan tepung maizena, 


aduk-aduk sampai mengental 


4, Masukkan perlahan telur kocok 
aduk-aduk terus menjadi serabut 


Tambahkan suun, angkat, 
| S5. SU р КЕ PITI NG 5. Beri minyak wijen dan merica bubuk, 
KOMBINASI aduk. Tuangkan ke dalam mangkuk 


6. Hidangkan selagi panas 
BAHAN: 
| 2 sdm jamur kuping hitam CATATAN: 
kering rendam potong-potong 
A х м Pemakaian suun yang digoreng akan 


ч 2 sdm minyak goreng rendah ) ; 
j - g memberikan tampilan dan rasa seperti daging 
kolestero 
kepiting 
Р | sdm апас 
“ 


| sdm кеса asin 


° 750 mil kaldu Ega 


100 ar sawi putih, ambil bagian 


puvunya, pesong 186.TOM YANG 


" 4 potong tahu cina, Iris tipis > 
memanjang KO NG 
"50 gr rebung kalengan, iris BAHAN: 
memanjang 
* 25 grwortel, iris memanjang Kepala udang secukupnya 
, с 1 sdm air jeruk nipis 


| sdm garam 
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" | sdt garan 

к 2 sdm minyak, untuk menumis 

а 1500 mi ai: 

y Vi sät merica butiran, bungkus 

"6 siung bawang putih, 
memarkan 

н 3 batang seral, iris halus 

` 10 ruas irisan lengkuas 

е 10 lembar daun jeruk 

и 2 sdm ketumbar 


| sdt cabai merah giling 


BUMBU UNTUK KALDU 


- 10 buah cabai rawit atau sesual 
selera 

к 2 sdm kecap ikat 

А Garam secukupnya 

s 4 scit merica bubuk 

9 2 sdm air lemon/ air jeruk nipis 

| 500 gr udang ukuran sedang, 
kupas, sisakan ekornya 

3 200 gr cumi-cumi, bersihkan, 
potong-potong 

| 100 аг jamur merang, belah 2 

и | sdm irisan bulat cabai merah 


Daun ketumbar secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri kepala udang dengan air jeruk 
nipis dan garam, diamkan selama 10 


menit, cuci dan tiriskan 


Tumis sebentar kepala udang, lalu 
tuang air. Beri merica dan bumbu 
untuk kaldu, masak dengan api kecil 


selama 30 menit. Angkat dan saring 


Masak kaldu udang dengan cabai 
rawit, kecap Ikan, garam, merica bubuk, 
air lemon/ jeruk nipis, udang, cumi, dan 


jamur merang hingga mendidih. Ber 


taburan irisan саба! merah dan daun 


ketumbar, angkat 


4, Hidangkan panas dengan nas 


оя 


187. СА КАСАМС 
KEDELAI 


BAHAN: 


| | Ikat sayur asin, potong-potong 

: 1 sdt gula pasir 

` 100 ат daging ayam, iris 

i {1 sdt gula pasir e t4 sdt Кесар 
asin e Gula pasir secukupnya 
e Merica bubuk secukupnya 
e ¥ sdt tepung ѕади! bumbu 
untuk melumuri 

„ 2 sdm minyak, untuk menumis 

"2 siung bawang putih, iris 

" | butir bawang merah, iris 

* 300 gr kacang kedelai segar, 
buang kulitnya 

3 100 mi air 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rendam sayur asin selama 10 menit, 
peras hingga kering, Sangrai bersarna 
gula hingga kering. Sisihkan 


2. Lumuri daging ayam dengan bumbu 


untuk melumuri, diamkan selama 15 


menit hingga bumbu meresap, 


3 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Masukkan ayam berbumbu, masak 
sambil diaduk hingga berubah warna 


4 Masukkari sayur asin, kacang kedelai 
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air, dan Garam, masak hingga matang 
dan air tinggal sedikit. Angkat dan 


Sk 


188. ANGSIU SAWI 
PUTIH 


hidanakan 


BAHAN: 


z 100 gr daging babi, Iris halus 
memanjang 

| [1 sdt kecap asin ө 14 sdt gula 
pasir е Y4 sdt air jahe ө sdt 
tepung sagu! bumbu untuk 
melumuri 

А 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

` 2 siung bawang putih, iris 

" 1 butir bawang merah, iris 

Р 1 sdm udang kering, rendatn 

: 500 gr sawi putih 

, 2 buah jamur hioko, rendam, iris 

4 4 sdt garam atau sesuai selera 

| 1/8 sdt mushroom say sauce 


50 ті air 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri daging babi dengan bumbu 
untuk melumuri, diamkan selama 15 
menit hingga bumbu meresap, 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Masukkan udang kering, aduk rata 


3. Masukkan daging babi, aduk hingga 
berubah warna. Masukkan sawi putih, 
jamur hioko, garam, dan mushroom soy 


зацсе 


4. Tuang ай, masak hingga sawi matang 
Angkat dan hidangkan selagi panas 
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Sh 


189. KEMBANG KOL 
DAN BROKOLI 
DENGAN SAUS 


BAHAN: 


PUTIH 


250 ar kembana kol, potong 
kuntumnya 

250 Qf brokoli, potong 
kuntumnya 

1 sdt garam 

Air secukupnya 

3 sdm minyak goreng 

1 sdm tepung terigu 

100 mi susu cair 

Garam secukupnya 

Gula pasir secukupnya 
Merica bubuk secukupnya 
| sdm udang kering, rebus, 
pot ng-pi апа 


1 sdm daging asap, potong- 
potong 


CARA MEMBUAT: 


Rebus kembang kol dan brokoli 


dengan air yang diberi garam dan | 


sdm minyak goreng selama 3 menit 


sampai matang, Angkat dan tiriskan 


2. Panaskan 2 sdm minyak goreng, 
masukkan tepung terigu, aduk rata. 
Tuang susu cair sedikit demi sedikit 


sambil diaduk hingga rata. Masukkan 


garam, gula, rnerica, udang kering, dan 


daging asap, aduk dan masak hingga 


matang 


3 Siram di atas kembang kol dan brokoli 


Hidangkan selagi panas 
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ВАНАМ: 


Sk 


190. BOKCHOY 
DENGAN SCALLOP 


4 


2 buah scallop kering 
2 sdt angciu 
150 аг bokchoy 
№ sdt minyak goreng, untuk 
merebus 
| sdm minyak goreng, untuk 
menumis 
| siung bawang putih, cincang 
| irisan tipis jahe 
50 ml ай 
Garam secukupnya 
А sdt tepung sagu, larutkan 


dengan sedikit al! 


CARA MEMBUAT: 


Kukus scallop dengan angciu selama 10 


F 


menit, angkat dan Suwi-suwi 


Rebus bokchoy dengan minyak goreng 


selama 1 menit, angkat 


Susun di atas 


piring saji 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 


dan jahe hingga harum. Sisihkan 


јаһепуа 


Masukkan air dan gararn, masak hingga 


mendidih. Kentalkan dengan larutan 


tepung 


sagu, aduk dan masak hingga 


matang. Angkat, siramkan di atas 


bokchoy 


Sh 


BAHAN: 


191.CA KAPRI 
DENGAN DAGING 


Баг daging sapi / babi, iris tipis 
(1 sdt kecap asin ө 1 sdt 

minyak goreng e | 
asin ө М sdt gula pasir e Ya sdt 
tepung sagu} bumbu untuk 
melumuri 


sdt kecap 


2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 
2 siung bawang putih, iris 
i sdm irisan jahe 
1 sdm angciu 
1 sdm saus tiram 
4 sdt garam 
75 mi air 
100 gr kapr 
1 sdm wortel, iris 
; sdt tepung sagu, larutkan 
dengan | sdm ali 


№ sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 
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Lumuri daging dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 10 menit 


Panaskan minyak, turnis bawand 


putih dan jahe hingga harum. Tuang 


anaclu, masukkan daging, aduk hingga 


berubah warna, tambahkan saus tiram, 


garam, dan air 


Masukkan kapri dan wortel, kentalkan 


dengan cairan sagu, Beri minyak wijen 


aduk rata 


Angkat dan hidangkan 


Sk 
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192. MUN JAMUR 
KUPING DENGAN 
SAYAP AYAM 


BAHAN: 


z [5 sayap ayam е 1 sdt kecap asin 
e + sdt mushroom soy sauce e | 
sdt air jahe e | sdt minyak wijen 
e | sdt tepung sagu! bumbu 
untuk melumuri 

; 3 sdm jamur kuping hitam 

З 2 sdm minyak goreng 

, | sdm irisan halus jahe 

2 | sdt irisan bawang putih halus 

4 | sdm irisan bawang merah 
halus 

| | sdm angciu 

e Garan sestal selera 

' á sdt gula pasir 

, | sdm saus tiram 

- | sdt tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm air 

| 200 mil air 


10 biji angco 


CARA MEMBUAT: 


|, Lumuri sayap ayam dengan bumbu 


untuk melumuri, diamkan selama 15 
menit 


2. Rendam jamur kuping hingga mekar, 


lalu potong-potong 


3 Panaskan minyak, turnis jahe hil gga 
harum, Masukkan bawang putih dan 
bawang merah, aduk hingga harum 


4 Tuang angciu, masukkan sayap ayam, 


aduk hingga berubah warna 


Masukkan jamur kuping hitam, aduk- 


aduk, Beri garam, aula, saus tiram, dan 


air, Masak hingga matang 


6.  Kentalkan dengan larutan sagu, aduk 
Beri taburan anoco, aduk rata. angkat 


Sh 


193. TAHU MERAH 
CABAI CA PAKCHOY 


BAHAN: 


i 300 ar pakchoy el sdm minyak 
goreng e air secukupnya) untuk 
merebus pakchoy 

S 2 sdm minyak goreng, urituk 
menumis 

i 3 siung bawang putih, cincang 

| 1 sdm tahu merah, haluskan 

- 1 sdt cabai merah, iris 


1/8 sdt garam atau sesuai selera 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan pakchoy, lalu potong 
dan pakchoy. Masak selama Yê menit, 
anokat, saring dan tiriskan 


2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingoa harum. Masukkan tahu merah, 
cabai merah, dan garam, aduk hingga 
harum 


3. Masukkan pakchoy, aduk-aduk selama 


| menit. Angkat dan hidangkan 


Bk 
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194. TERUNG 
GORENG 


BAHAN: 


А 250 gr terung, potong ujung- 
ujungnya 

* []60 gr daging babi/ ayam, 
cincang e | sdm udang kering, 
rendam, cincang e % sdt 
garam atau sesuai selera ө 24 
sdt gula pasir e merica bubuk 
secukupnya e 1 sdt angcdiu ө 
| sdt minyak goreng e % sdt 
minyak wijen e 1 sdt tepung 
sagu! untuk adonan isi 

" Tepung sagu secukupnya 

ы | butir telur, kocok 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Bersihkan terung, potang tengahnya 
menjadi 2, usahakan jangan sampai 


putus. 


garam, gula, merica bubuk, angciu, 
minyak goreng, minyak wijen, dan 
tepung sagu hingga tercampur rata 
selama 2 menit 
J Isi terung dengan adonan isi d 
tengahnya, aulingkan ke tepung sagu, 
lalu celup ke telur kocok 


Е Panaskan minyak, goreng terung 
hingga matang, Angkat dan tiriskan 


Bak 


2. Isi: Campur babi/ ayam, udang kering, 


195. KEMBANG 
TAHU MANIS 


BAHAN: 


" 10 gr kembang tahu 

. 50 ar biji teratal 

* 1250 mla 

* Warjali-jali, rendam + 30 menit 

"6 butir telur puyuh 

* 50 grgula batu atau sesuai 
selera 


2 lembar daun pandan'/ 1 
potong kulit jeruk kering 


CARA MEMBUAT: 


|| 


Rendam kembang tahu hingga empuk, 
Gunting kecil-kecil 


Rendam biji teratai, diamkan selama 30 
menit, Angkat, belah menjadi 2 bagian, 
buang biji yang berwarna hijau 

3, Masak air hingga mendidih, masukkar 
kembang tahu, biji teratai, dan jali-jali 
hingga empuk dengan api kecil. 

4. Masukkan telur, gula, dan daun 
pandan/ kulit jeruk kering, masak 
selama 10 menit 

5, Rebus telur puyuh hingga matang 

kupas kulitnya. Hidangkan selagi panas 


5и 


196. ТЕН TONG SAM 


BAHAN: 


ы 10 biji angco 
" 15 ar tong sarn 


1 sdt kici 
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1000 mi ай 


Gula batu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Masak ange О, tong sam, kit dan ali 
dengan api kecil selama 45 menit 


Masuk кап gula batu, masak selama 10 
menit. Angkat, lalu saring. 


3, Minum setiap hari | gelas 


ся 


197. KOL GULUNG 
ANEKA WARNA 


BAHAN: 


y 150 ar kol 


4 | sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

? | siung bawang putih, сїпсапа 

° 30 grwortel, iris korek api 

, 30 gr bangkuana, iris korek api 

: 2 buah tahu kuning, iris korek 
api 

{ 15 gr jamur kuping hitam 
rendam, iris 


Garam secukupnya 


SAUS KOL: 


{1 sdm кесар аѕіп e 1 sdm 
cuka e V5 sdt gula pasire Vs 
sdt minyak wijen e 1 sdm air] 
campur semua bahan, aduk 
rata 


CARA MEMBUAT: 


1. Rebus kol hingga lunak selama 1 "5 
menit. Angkat dan tiriskan 
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Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingga harurn, Masukkan wortel 
bangkuang, tahu kuning, jamur kuping 
hitam, dan garam, masak sambil diaduk 
selama 45 detik. Angkat 

Ambil selembar kol, tempatkan 
sebagian bahan isi, gulung. Lakukan 
hal yang sama hingga adonan habis, 


Potong kol ukuran 3 cm, lalu susun di 
atas piring. Hidangkan dengan saus 


Sh 


198. KOL ISI 3 RUPA 


BAHAN: 


SAUS: 


а B lembar kol 

"Tepung sagu secukupnya, untuk 
taburan kol 

P 100 ar dagina babi/ ayam 

g 100 ar udang halus 

n 100 ar ikan cincang halus 

А 3 buah jamur Woko kering, 
rendam, cincang 

‚ 3 sdm bangkuana, cincang 

j | butir telur 

г Y4 sdt garam atau sesuai selera 

, sdt qula pasir 

” Merica bubuk secukupnya 

Р | sdm minyak goreng 

А 2 sdt minyak wijen 

P 1 sdm tepung sagu 
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Garam secukupnya 


+ 


Larutan tepung sagu 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Seduh kol, tutup selama 5 menit 
Angkat dan tiriskan, lalu buang bagian 
yang keras 


и 


2, Isi: Campur semua bahan, aduk hingga 


rata, aduk selama 2-3 menit. Masukkan 
ke dalam lemari es, diamkan selama 4 


lam 


3 Ambil selembar kol yang sudah 
diseduh, taburi tepung sagu 
Tempatkan | "5 sdm adonan isi, lipat 
seperti lumpia 

4, Kukus kol isi dalam panci penaukus 


15 menit, angkat 


selama 


A 


5. Saus: Masak kaldu hingga mendidih, 
masukkan garam dan larutan saau, 
masak terus hingga mengental 


Angkat 


6. Tempatkan kol isi dalam piring saji, 
siram saus di atasnya 


Sak 


199. CA TI WANG 
CHAI 


BAHAN: 


е 250 or ti wang сла! 
. 3 sdm minyak goreng 
` 


2 siung bawang putih, iris halus 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam ti wang chai selama 5 menit, 


CUCI hingga bersih, tiriskan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 


А 


hingga harum, Masukkan ti wang 


hai 
aduk-aduk selama 2 menit, Taburi 

garam, aduk 
Hidangkan selagi panas 


Sk 


200. SAWI PUTIH 
DENGAN UDANG 
KERING 


agi hingga rata, angkat 


BAHAN: 


~ 3 sdm minyak goreng 

"24 siung bawang putih, iris 

"2 sdm udang kering, rendam 

" 500 gr sawi putih, potong 
potong 

е 2 buah tahu cina, potong, 
Goreng 

a 250 mi ait 

Р 4 sdt gula pasir 

i Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

“ 1 sdm кесар asin 

x 5 tetes mushroom soy sauce 


50 ar suun, rendam 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis bawang 
putih hingga harum. Masukkan udang 
kering, aduk-aduk 


2. Masukkan sawi putih, aduk hingga 
rata. Masukkan tahu goreng, air, 
gula, garam, merica, kecap asin, dan 
mushroom soy sauce, Masak hingga 
sawi putih matang, masukkan suun 
aduk rata. Angkat dan hidangkan 
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5и 


201. MENTIMUN 
СОКЕМС 


° 2-9 buah mentimun 
151: 
n 200 gr udang cincang 
З 3 putih telur 
` 1/8 sdt garam atau sesuai selera 
| Sula pasir secukupnya 
"Merica bubuk 
| № sdt minyak goreng 


| sdt tepung sagu 


ADONAN PENCELUP: 


| 125 аг tepung terigu 
к a sdt baking powder 


| butir telur, campur dengan air 
es hingga mendapatkan cairan 


sebanyak 125 mi 


CARA MEMBUAT: 


cm, 


| Potong mentimun ukuran 1 
lakukan hal yang sarna untuk sisa 
mentimun 


arah selama 2-3 menit hingga adonan 
lengket dan tercampur rata. Masukkan 
lemari es, diamkan selama 4 jam 


3. Adonan Pencelup: Masukkan tepung 
dan baking powder ke dalam campuran 
telur dan air, aduk perlahan-lahan 

1 


selama 1 menit. 


4 Ambil sepotong mentimun, ber 


taburan tepung sagu. Isi dengan bahan 
Isi, celupkan mentimun ke adonan 


Isi: Campur semua bahan isi, Aduk satu 
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pencelup. Goreng hingga berwarna 


kecokelatan, angkat dan tiriskan 


Sk 


202. CA KAPRI 


BAHAN: 


* Te 


2 sdm minyak goreng 


b t sdt cincangan bawang putih 
* 200 ar kapri, bersihkan 

Р 4 sdt garam atau sesuai selera 
ы 1 


4 sdt parutan wortel 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan rninyak, tumis bawang putih 
hingga harum 


2 Masukkan kapri, aduk selama 2 menit 
Masukkan garam dan wortel, aduk 
hingga rata. Angkat dan hidangkan 


da 


203. LOBAK KERING 
DENGAN TELUR 


BAHAN: 


* LAN 
! 


AN Ч! к bak кегпа 


P 3 butir telur 

| | batang daun bawang kecil, iris 

g Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


2 sdm minyak goreng 


CARA MEMBUAT: 


Rendam lobak kering selama 10 menit 
Angkat dan cincang, lalu peras hingga 


kerina 
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2 Kocok telur, masukkan daun bawana 
garam, dan merica, aduk, Masukkan 


lobak kering, aduk lagi hingga 


tercampur rata 


„ы 


telur, Buat dadar hingga гпатапа, 
angkat 


Sl 


204. PARE CA 
UDANG 


BAHAN: 


е 300 ar pare 

" | sdt garam 

' 150 gr udang, kupas, sisakan 
ekornya 

т 4 sdt garam 

А 4 sdt merica bubuk 

ч 2 sdm minyak goreng 

е 2 siung bawang putih, iris 

' | sdm angciu 

* 1/8 sdt garam atau sesuai selera 

y 4 sdt gula pasi 

е Merica bubuk secukupnya 

в 100 mi air 

е | sdt tepung sagu, larutkan 
lengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


| Belah pare menjadi 2, potong-potong 


0,3 cm, lumuri pare dengan garam 


selama 10 menit. Aduk-aduk lagi 


selama | menit, cuci, peras hingga 


kerina. 


2. tumuri udang dengan garam dan 


merica selama 5 menit 


Panaskan minyak, masukkan campuran 


| buah cabai merah, iris-iris 
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3 Panaskan minyak, turnis bawang 


putih hingga harum, tuang angciu 
Masukkan udang, aduk-aduk hingga 


udang berubah warna 


4 Masukkan pare, aduk hingga rata 


Masukkan garam, gula, merica, dan air 
tutup selama 3 menit. 


5. Tuang cairan sagu, aduk rata Taburi 
cabal merah. Angkat 


Se 


205. RUJAK PEPAYA 
MUDA 


BAHAN: 


- iung bawang putih 

x Garam secukupnya 

- 3-5 buah cabai rawit/ sesuai 
selera 

: 3 batang kacang panjang, 
potong 2 cm 

- А buah pepaya muda, parut 

| | buah tomat, potong dadu 
besar 

"2 sdm udang kering, rendam 
cincang 

и 3 akar ketumbar 

i 2-3 sdm air jeruk nipis 

š 1 % sdm gula pasir 


2 sdm кесар ikan/ kecap asin 


CARA MEMBUAT: 


Tumbuk giling bawang putih, garam, 
dan cabai rawit sampal kasar. 
2. Masukkan kacang panjang, tumbuk 


hingga lemas selama | menit. 


3. Masukkan pepaya, tomat, udang 
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kering, dan akar ketumbar, tumbuk lag ' {1 sdt kecap asin e 1 sdt air jahe 
selama 1-2 menit e Garam ө gula pasir ө merica 
_ bubuk secukupnya) bumbu 
4 Вегі air jeruk nipis, gula pasir, dan 
5 с; иба untuk melumuri 
kecap, aduk rata. Siap dihidangkan 


2 sdm minyak goreng, untuk 


тепти 


2 siung bawang putih, iris tipis 
Jul ' 1 sdm jamur kuping, iris 
2 buah tahu air, potong dadu 
206. BUNCIS DINGIN б | sdm кесар asin 
Va sdt garam atau sesuai selera 


ә еН f 


BAHAN: 2 sdt gula pasir 


var А Merica bubuk secukupnya 
"250 ar buncis, potong-potong е 
ч | Е 250 mnt air 

№ sdt minyak goreng 
: = | sdt tepung saau, larutkan 

250 mi air es 

dengan 1 sdn air 
: | sdm wortel, parut halus А = 2 
sdm irisan daun bawang kecil 

panjang к 

| ” 200 ar bokchoy 
sdm minyak wijen 
е sdt minyak goreng 

З 4 sdt garam atau sesuai selera A F 


Air secukupnya, untuk merebus 


CARA MEMBUAT: 
CARA MEMBUAT: 


| Rebus buncis dengan minyak dan ali 


, umuri daging babi/ ayam dengan 
secukupnya selarna 2 menit. Angkat, Lumuri daging babi/ ayam dengar 
bumbu untuk melumun, diamkan 


selama 10 menit. 


lalu masukkan air es, rendam selama 2 
menit. Angkat dan tiriskan 


2, Campur buncis dan wortel dengan 2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
minyak wijen dan garam, aduk hingga hingga harum. Masukkan daging, 
rata. Hidangkan masak terus sambil diaduk hingga 


berubah warna 


3 Masukkan jamur kuping, tahu, kecap 


due, asin, garam, gula, merica bubuk, dan 
air, Tutup, masak terus selama 3-4 
menit 
2( )7. M UN TA H U 4, Buka tutupnya, tuang cairan sagu, 
DENGAN BOKCHOY masak terus hingga mengental. Beri 


irisan daun bawang, aduk hingga rata. 


5. Rebus bokchoy dengan minyak dan ай 
selama 2 menit, angkat. Susun dalam 
'5 gr daging babi/ ayam piring saji, tuang campuran tahu di 


BAHAN: 


cincang atasnya. Hidangkan 
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ЖӨЕ «ӨЕ 


208. CA SAYUR ASIN 209. BABY KAILAN 


REBUS 


BAHAN: 


" BAHAN: 


| ikat sayur asin kecil, iris-iris 


° 60grsapi, iris memanjang JK) mi alr 
| x 25cm * 2 sdt minyak goreng 
, | sdt kecap asin i 2 sdt garam 
А | sdt tepung sagu я 100 аг baby kailan 
" Merica bubuk secukupnya 
е | Ye sdm minyak goreng, untuk 
“ ” CARA MEMBUAT: 
menumis 
è к. жна ҮЗЕ | Didihk: ngan minyak di: 
2 siung bawang putih, iris L idil In dil ci ngan т 4 1 lar 
є | аагат, masukkan baby kailan. Masak 
2 sdt irisan jahe s 
selama 10 menit, angkat dan tiriskan 


№ potong tahu kuning, Iris sama 
dengan daging 


6 1 sdrn irisari cabai „Ае, 
` Garam secukupnya 


„ IN 210. PACIFIC CLAMS 
e Air tepung sagu secukupnya DEN GAN SAWI 


PUTIH 


CARA MEMBUAT: 


Rendam irisan sayur asin selama 5 


menit, lalu goreng hingga kering . 2 siung bawang putih, iris 
Sisihkan е еа еы: ОНЕ 
4 lembar irisan jahe 
Lumuri daging dengan kecap asii А йм - 
1 =) з PA 100 gr pacific clams kalengan 
tepung sagu, dan merica bubuk 1 i 


2 buah jamur hioko, rendam, 
potong-potong 


diamkan selama 10 menit 
Panaskan minyak, tumis bawang putih 


290 gr sawi, potong-potang 
dan jahe hingga harum. Masukkar F> PIGS POURS 


јадіпа, aduk hingga dadging berubah i Сагат secukupnya 

warna . Merica bubuk secukupnya 
Masukkan Sayur asin, aduh Masukkan ы 1 sdm saus tiram 

tahu kuning, cabai, jaram, gula, lan alr, * 50 mi TT 

masak hingga matang А 

| | Р Air tepung saqu secukupnya 
Kentalkan dengan air tepung sagu 


| з sdm minyak goreng, untuk 
Angkat dan hidanakar yak g | 
menumis 


126 


Scanned by CamScanner 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum 


Masukkan pacific clams, jamur hioko, 
dan sawi putih, aduk-aduk hingga 
harum 


3. Masukkan garam, merica, saus tiram, 
dan air, masak hingga sawi matang 


4 Kentalkan dengan air tepung sagu 
angkat dan hidangkan 


Sh 


211. KUCAI DENGAN 
TAHU KUNING 


BAHAN: 


` 1% sdm minyak goreng, untuk 
menumis 


"2 siung bawang putih 
"Ya buah tahu kuning, iris tipis 
| 100 gr kucai, роїопа-роїопа 
"2 sdm wortel, iris halus 

* 3sdmal 


\лагагп ѕесик upnya 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingga harum, Masukkan tahu kuning, 


aduk rata 


2. Masukkan kucai, wortel, dan air, Beri 
garam, aduk hingga rata, angkat clan 


h dangkan 
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212. CA TERUNG 


BAHAN: 


P 200 gr terung, potong-potong 
А з sdm minyak goreng 

Р 2 siung bawang putih, Iris 

" 2 butir bawang merah, iris 

a | sdm chili bean sauce 

y 100 mtair 

{ Garam secukupnya 

> а. LIK 

< Мепса bubuk secukupnya 

A 4 sdt minyak wijen 


1 sdm irisan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 
Rendam terung dengan alr. Sisihkan 


2 Panaskan minyak, tumis bawang putih 


dan bawang merah hingga harum 


3. Masukkan chili bean sauce, aduk hingga 
harum, Masukkan terung, beri garam, 
aduk-aduk hingga berubah warna 


4, Tuang air, masak hingga terung 
matang, Beri cuka dan merica, aduk 


hingga rata 


j Beri taburan minyak wijen dan daun 
awang. Angkat dan hidanakan 


Sa 


213. CA JAMUR 
MENTIMUN 


300 mi kaldu ayam 
100 gr mentimun, potong- 
potong 
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7 100 аг jamur merang z 100 ar tomat, potong dadu 
к 5 аг jamur kuping hitam, e 1 bungkus tahu jepang 
rendam, potong-potong А 50 ат mix vegetable 
+ 3 лгу fant pa 4 - 
2 buah jamur hioko, rendam ۰ Garam secukupnya 
potong-potong Е 
: Air tepung sagu secukupnya 


50 ar wortel, potong-potong 


CARA MEMBUAT: 


SAUS (CAMPUR RATA): 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingga harum. Masukkan tomat, aduk- 


2 Masukkan tahu dan air, masak hingga 


" 2 sdm kecap asin 

Gula secukupnya aduk 
' Merica bubuk secukupnya 
* А sdm minyak wijen 


mendidih, Masukkan mix vegetable, beri 


3 sdm air kaldu garam. Masak hingga sayuran matang, 


kentalkan dengan air tepung sagu 


CARA MEMBUAT: 


| Didihkan kaldu ayam, masukkan 
mentimun, masak selama 30 detik 


Angkat mentimun dan tiriskan 


2. Masukkan jamur kuping dan jamur 


3 


hioko, masak selama | menit, angkat 9 | 5 BROKOLI 


dan tiriskan 


3. Masukkan wortel, masak selama 30 


REBUS DENGAN 


detik, Angkat dan tiriskan. WORTEL 


4. Susun mentimun, Jamur merang, jamur 


kuping, jamur hioko, dan wortel dalam BAHAN: 


а 1 ٤ £ TÎ ^ © (| TATU 
~ J D сы х \ J и, 
piring Saji, siram saus а: atasnya * 


120 ar brokoli 


6 lembar wortel 


secukupnya, untuk merebus 


214. TOMAT MASAK CARA AEEA o 
tebus brokoli dengan garam selama 


ТАН U 2 menit, angkat 


2 Rebus wortel selama 30 detik, angkat, 


BAHAN: campur dengan brokoli. Tempatkar 


е | Ya sdm minyak gorena, untuk dalam piring saji, hidangkan 
menumis 
° 2 siung bawang putih, iris 


JO mi аі 


Sk 
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216. TUMIS TERUNG, 
AYAM, DAN IKAN 
ASIN 


| 100 ar filet dada ayam, Iris korek 
api 

- | sdt kecap asin 

8 | sdt tepung sagu 

à | sdm ikan asin jambal roti, 
potong kecil-kecil 

З | sdm air jahe 

| Gula pasir secukupnya 

3 200 gr terung, potona-potong 

- | sdm minyak gorena 

* 2irisan bawang putih, iris tipis 

* 2 butir bawang merah, iris tipis 

` 2 lembar jahe iris 

- Garam secukupnya 

" Gula pasir secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

i Air secukupnya 

. 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


ы 


үүт 


Lumuri daging dengan ke 


ар asin 
dan tepung sagu, diamkan selama 10 
menit 


Rendam ikan dengan alr jahe dan gula 
pasir selama 10 menit hingga bumbu 
meresap 

Rendam terung dengan larutan garam 
diamkan sebentar 

Panaskan minyak, turnis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 


harum 


Masukkan ayam dan ikan asin, aduk 
hingga harum, Masukkan terung, beri 
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garam, gula pasir, dan merica bubuk, 
aduk rata, 


6. Masukkan air, tutup, masak hingga 
terung matang, lalu kentalkan dengan 


air tepung sagu, Angkat 


ся 


217. SAYUR TIGA 
TINGKAT 


BAHAN: 


00 0! Бокс nov 


р 1 sdt minyak aorena, untuk 
mereDus 
' 75 gr Jagung muda, rendam 


(1 sdm minyak goreng, untuk 
menumis e 1 siung bawang 
putih, cincang e 50 ml susu 
rendah lemak e garam 
secukupnya e 4 buah jamur 
hioko segar e air tepung sagu 


secukupnya) untuk saus putih 


CARA MEMBUAT: 


2 menit, angkat. Masukkan air es, 


angkat dan tiriskan 


2 Rebus Jagung muda selama 2 menit, 
angkat dan tiriskan 


3. Saus Putih: 

«¢ Panaskan minyak, tumis bawang 
putih hingga harum, Masukkani 
susu dan garam, masak hingga 


mendidih, 
4 Masukkan jamur hioko, kentalkan 
dengan air tepung sagu 
4, Susun bokchoy, jagung, dan jamu! 
hioko dalam piring saji, lalu siram 
dengan saus putih 
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ы 


218. CA АКАК 
TERATAI 


BAHAN: 


Ь | 4 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

“2 siung bawang putih, iris 

" | batang daun bawang, 
potong-potong 

' 100 gr akar teratai, Iris 4 cm 

E | buah (50 an wortel, iris Ya cm 

"20 grjamur kuping hitam 
rendam, potong-potong 

з 50 аг Кар! 

: Garam secukupnya 

" 50 mi air 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


I. Panaskan minyak, tumis bawang 
putih hingga harum. Masukkan daun 
bawang, aduk-aduk 


2 Masukkan akar teratai, wortel, jamur 
kuping hitam, kapri, qaram, dan air, 


aduk sebentar 


3 Kentalkan dengan air tepung sagu, 
пака! dan hidangkan 


я 


219. СА SAWI РАНІТ 
DENGAN UDANG 
KERING 


BAHAN: 


| sdm minyak goreng, untuk 


menumis 
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e 3 lembar Irisan jahe 

А з batang daun bawang, ambil 
задай putihnya, potong- 
potong ukuran 4 cm 

е 1 sdm udang kering, rendam 

А 300 mi sawi hijau 

ы Garam secukupnya 

" 75 mi air 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Panaskan minyak, tumis jahe dan daun 
bawang hingga harum 


2 Masukkan udang kering, aduk hingga 
harum. Masukkan sawi hijau, garam, 


dan air, masak selama 2 menit 


3 Kentaikan dengan air tepung sagu, 


hidangkan, 


Sk 


220. JAMUR MAS 
DAN JAMUR PERAK 


anakat dar 


BAHAN: 


+ 1 гы 


00 ar bokchov 


“fair, untuk merebus ө Ya sdt 
minyak goreng e Sedikit garam) 
untuk merebus 

i {1 sdm minyak goreng, untuk 
menumis e | siung bawang 
putih e 100 gr jamur merang е 
1 sdm saus tiram ө 1 sdt kecap 
asin e 3 sdrn air ө air tepung 
sagu secukupnya e 1/8 sdt 
minyak wijen) jamur mas 


(1 sdm minyak goreng, untuk 
menumis ө | siung bawang 
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putih, cincang e 100 qr jamur , 2 siung bawang putih, cincang 
kancing, belah 2 e 4 sdm susu 1 250 ar kol, potong-potorig 
air e garam secukupnya ө 
| Garam secukupnya 
air tepung sagu secukupnya) 
. A с 7 і 
jamur perak dm ki 


CARA MEMBUAT: CARA MEMBUAT: 


1. Rebus bokchoy dengan bumbu untuk і. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
merebus selama 2 menit. Angkat dan hingga harum 
tiriskan 2. Masukkan kol dan garam, ad uk-aduk, 
2. Buat jamur mas: lalu tutup selama 1 menit 


3 M 3siikkar bir aduk hingga rat: 

# Panaskan minyak, tumis bawang 3. Masukkan kici, aduk hingga rata 
- A ni || 5 A Ba - ak; 

putih hingga harum. Masukkan Angkat dan hidangkan 


jamur merang, aduk-aduk 
< Masukkan saus tiram, kecap asin, 
dan air, aduk hingga rata. Слатка AE 
selama 1 menit, kentalkan dengan 
ir tepung ѕади. Beri minyak wijen, 
angkat 222. CA OYONG 
3. Buat jamur perak: SE H AT 


& Panaskan minyak, tumis bawang 
putih hingga harum. Masukkan 


jamur kancing, aduk hingga harum 5 200 аг oyong, kupas, potong- 
otong 
¢ Beri susu dan garam, aduk-aduk 


selama 1 menit Kentalkan dengan " 25 gr bunga sedap malam 
air tepung sagu, angkat * 5 grjamur kuping hitam, 
- rendam, potong-potong 
4. Susun bokchoy di atas piring saji, а ресолатр : 
tempatkan jamur mas dan jamur perak "2 buah jamur hioko 
di atasnya. Hidangkan " 1 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 
А 2 siung bawang putih, Iris 


2 butir bawang merah, Iris 
АУ, " | sdm kecap asin 

5 Garam secukupnya 
3 sdm air 
22 
221.TUMIS KOL узец SU Seiki 
DENGAN KICI 


BAHAN: 


CARA MEMBUAT: 
Rendam bunga sedap malam selama 5 
| Ya sdm minyak goreng, untuk menit, masing-masing simpulkan, lalu 
menumis rebus. Angkat, tiriskan 
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2, Rendarn jamur hioko selama 10 menit 


angkat, lalu potong-potong 


3 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 


4 Masukkan oyong, bunga sedap malam, 
jamur kuping hitam, dan jamur hioko, 
aduk-aduk. 

5. Masukkan kecap asin, gararn, dan 


air, Masak hingga oyong matang. 


Kentalkan dengan larutan air tepung 
sagu, angkat dan hidangkan 


Sh 


223. СА TAOGE 
DENGAN РАРКІКА 


ВАНАМ: 


n | Y minyak goreng 

* 2 siung bawang putih, iris 
i 150 gr taoge 

"2 sdm irisan paprika 

- | sdm irisan worte 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingga harum 


Masukkan taoge, paprika, wortel, dari 


garam, aduk sebentar. Angkat 


5и 


224. CA SAWI PUTIH 


BAHAN: 


| buah scallop kering 


75 m di! 


А sdm minyak goreng 

"2 siung bawang putih, iris 

" 300 gr sawi putih, potong- 
potong 

j 2 buah jamur hioko, rendam, iris 
/2 СҮТ 

s 1 sdm kecap asin 

"Garam secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

- Air bekas mengukus scallop 
secukupnya 

: 1 sdm irisan worte 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rendam scallop kering selama 1 jam, 
lalu kukus dengan air selama 20 menit 


Апа! at, tekan-tekan, lalu suwir-suwir 


2 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingga harum. Masukkan sawi putih 
aduk-aduk 

3. Masukkan suwiran scallop, jamur hioko, 


kecap asin, garam, merica bubuk, dan 
air bekas mengukus scallop, masak 


hingga sawi matang 


4.  Kentalkan dengan air tepung sagu, 
angkat dan hidangkan 


Si 


225. TAOGE CA 
IKAN ASIN 


> Or ikan asin jambal roti (V4 
sdt gula pasir ө 4 sdt air jahe ө 
1 sdm minyak goreng) untuk 
merendam ikan asin 
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, 3 sdm minyak goreng, untuk 
menggoreng ih an asi! 

| 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

: 2 siung bawang putih, iris tipis 

| 300 gr taoge, buang ekornya 

1 | sdt garam (sesuai selera) 

| % sdm irisan daun bawang 
kecil 


sdm irisan cabai merah 


CARA MEMBUAT: 


|. Rendam ikan asin dengan bumbu 

untuk merendam selama 10 menit 
Potong kecil-kecil. Goreng hinaga 
kering dan berwarna kecokelatan 
Angkat, Tiriskan 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 
sampai harum. Masukkan taoge, ikan 
asin, gan garam Aduk-aduk selama 2 


menit dengan api besar 


3. Taburi dengan daun bawang kecil dan 
cabai. Aduk sampai tercampur rata 


CATATAN: 


SERA к ораи ч ү РМА 
LUCI taoge sebelum menumuisnya Masak 


donn 1 ni beer Arink ronnt cr 7 YANTO 
agengan ар! besar, Aduk cepat supaya taoge 


tetap renyan 


5и 


226. KAILAN SAUS 
TIRAM 


BAHAN: 


А 300 gr baby kalian (1 sdm 
minyak goreng e Vi sdt garam) 
untuk merebus baby kailan 


2 sdm minyak goreng 
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y 3 siung bawang putih, cincang 
| 1 sdn saus tiram 

i : sdt garam (sesuai selera) 

а 100 mi аі 

n 


1 sdt tepung sagu, larutkan 


dengan 2 sdm air 


CARA MEMBUAT: 


| Bersihkan baby kailan, potong menjadi 
1 


2 Didihkan air, masukkan bumbu untuk 
merebus baby kailan. Masukkan baby 
kajian, masak selama 2 menit. Angkat 
Tiriskan 

3 Susun di atas piring 

Saus: Panaskan minvak, tumis | awang‏ چ 

putih sampai harum, Masukkan saus 

tiram, garam, dan air. Masak hingga 
mendidih, Kentalkan dengan cairan 
tepung sagu 

Siram saus di atas baby kailan. 


Hidangkan 


Sh 


227. BUNCIS 
GORENG DAGING 
CINCANG 


BAHAN: 


: 1 sdm udang kering, cincang 

н 200 mi minyak gorena, untuk 
menggoreng buncis 

" 300 ar buncis, potong menjadi 
j 

"2 sdm minyak gorena, untuk 
menumis 

‚ 1 sdt bawang putih halus 


2 butir bawang merah, iris 
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" | cm jahe, Iris 

А | ¥ sdm chili bean sauce 

` 100 аг daging sapi cincang 
. 


| sdt garan 15е аі selera) 


Р | sdt gula pasir 

, 4 sdt merica bubuk 

- | sdt kecap asin 

" 5 sdm air 

y | sdt cuka beras/ alr jeruk nipis 


н | sdt minyak wijen 


: | sdt cabai cincang 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam udang kering dalam air 
hangat. Diamkan selama 15 menit 
Cincang 


2, Panaskan minyak, goreng buncis 
sampai lunak dan kerut selama 3 menit 


Angkat. Tiriskan 


АЈ 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
bawang merah, dan jahe sampal 
harum. Masukkan chili bean sauce 
daging sapi, udang kering, garam, 
gula, merica bubuk, kecap asin, dan 
air. Aduk-aduk hingga tercampur rata, 
harum aromanya dan kering airnya 


4, Masukkan cuka beras/ air jeruk nipis 
Aduk sampai rata, 


5 Taburi minyak wijen dan cabai cincang 


CATATAN: 


, d laki "к Han Ai 

Buncis ini lebih lezat dimakan dingin. Boleh 
і ў 7 rt hø ara Nnr 1 4 | „ке 
UMPAN Untuk ребе! Ipa паг! Hidanakan 
dengan nasi atau bubur 


Sh 


228. BABY KOL 
BUMBU BAWANG 
PUTIH 


BAHAN: 


$ 300 gr baby kol (1 sdrn garam е 

JOO ті air) untuk merendam 
baby kol 

$ 3 sdm minyak gorena 

' 3 siung bawang putih, cincang 

: 2 sdt garam (sesuai selera) 

е 100 ml air 

* 2 sdt tepung sagu, larutkan 


dengan | sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


Rendam baby ko! dengan garam dan 
air selama 10 menit. Angkat Cuci 


bersih 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 
dengan api kecil sampal kecokelatar 
Angkat bawang putih, sisihkan 


Masukkan baby kol dan garam dalam 
wajan bekas menumis bawang puun, 
Aduk-aduk tuang air. Masukkan cairan 


tepung sagu. Angkat 


Susun di atas piring. Taburi dengan 
bawang putih goreng 


da 


229. ОҮОМС CA 
JAMUR 


BAHAN: 


100 gr udang, buang kulit dan 


biarkan ekornya 


| sdt air jeruk nipis 
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А | sdt garam 

i 00 gr dadging ayar, iris 

" | sdt kecap asin 

s Merica bubuk secukupnya 

› | sdt air jahe 

° 7 lembarjahe tipis 

"2 butir bawang merah, iris tipis 

"20 gr bunga sedap malam 

R 2 buah jamur hioko 

ы 3 sdrn minyak goreng 

"2 siung bawang putih, iris tipis 

3 300 gr oyong, kupas kulit yang 
keras 

j 100 qr jamur merang 

" | Y2 sdm saus tiram 

к | sdm kecap asin 

е | sdt garam / sesuai selera 

‚ 4 sdt aula pasir 

" 4 sdt merica bubuk 

s 200 mi air 

A 200 mi air kaldu/ ай 

: | sdt tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm air 


a sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri udang dengan air jeruk dan 
garam, diamkan selama 10 menit 


Lumuri ayam dengan kecap asin, 
rnerica bubuk, dan air jahe, diamkan 


selama 10 menit 


Rendam bunga sedap malam, diamkan 
selama 10 menit. Angkat, simpulkan 


Rebus selama 1 menit. Anakat, tiriskan 


Rendam jamur hioko selama 15 menit 
peras airnya, iris-iris 
Panaskan minyak, turnis bawang 


putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum 
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Masukkan udana dan ayam, aduk 


| ungga bet uban warna 


Masukkan oyong, bunga sedap malam 
jamur hioko, jamur merang, saus tiram, 
kecap asin, garam, gula, merica bubuk, 
dan air kaldu / air. Masak hingga 
matang selama 3 menit. Kentalkan 
dengan cairan tepung sagu, beri 


minyak wijen, Angkat 


380. 


230. SAWI PAHIT 
DENGAN SCALLOP 
KERING 


BAHAN: 


' {200 gr sawi pahit bagian 
batang, potong 3 cm ө | sdm 
minyak goreng e 1 sdt garam) 
untuk merebus sawi pahit 

i 2 buah scallop kering/ 1 sdm 
udang kering, rendam, dncang 

1 2 sdm minyak goreng 

' 2 siung bawang putih cincang 

в 200 mi air tim scallop 

б 2 sdt garam 

А 1/8 sdt merica bubuk 


№ sdm tepung sagu, cairkan 


dengan 2 sdm ait 


CARA MEMBUAT: 


رف 


Rebus sawi pahit dengan bumbunya 


selama 3 menit. Angkat. Tiriskan, Susun 
di atas piring 


Tim scallop selama 25 menit, Anakat 


Suwir-suwir halus, Sisihkan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
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sampai harum. Masukkan air, scallop 
udang kering, garam, dan merica 
bubuk. Masak hingga mendidih 
Kentalkan dengan cairan tepung sagu 


4, Tuang keatas sawi pahit 


231. CAPCAI DINGIN 


BAHAN: 


ы 50 аг suun, rendam di air panas 
hingga lunak 

ы | potong filet dada ayam, rebus, 
iris kecil memanjang 

: 100 gr daging asap, iris kec 
memanjang 

*  Taoge secukupnya 

n Tahu kuning secukupnya 
potong-potong 

И 200 аг udana, tebus, belah 2 

" | buah mentimun, iris keci 
memanjang 

z | buah telur dadar, iris kecil 
memanjang 

5 [2 “т kecap asin e 14 scit 


garam (sesuai selera) ® 2 sdm 
cuka beras e 2 sdm gula pasir e 
1 1% sdm minyak wijen ө 1 sdm 
air) saus untuk capcai 


CARA MEMBUAT: 


| Susun suun, ayam, daging asap, taoge 
tahu kuning, udang, mentimun, dan 
telur di piring saji. Sajikan dengan 


siraman saus 


Campurkan bahan untuk saus сарса 


sampal tercampur rata 
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232. SAYUR KIPAS 


BAHAN: 


. 1 butir telur, dadar, Iris halus 

н 200 аг labu kuning 

е 200 ar daging asap 

: 300 аг bokchoy 

* {1 sdrn minyak goreng e 1 sdt 
garam e | sdt gula pasir) untuk 
merebus bokchoy 

А i buah cabai merah, potong 
bulat 

"2 sdrn minyak goreng 

y 1 siung bawang putih, haluskan 

° 100 mi kaldu ayam / air 

3 1 sdt garam 

, 2 sdt gula pasit 

8 Merica bubuk secukupnya 


z sdt tepung sagu, cairkari 
dengan | sdm аі 


CARA MEMBUAT: 


' 


Rebus labu kuning sampai matang, 


tiriskar ' Iris ир э 5 sihkan 


2. Rebus bokchoy dengan diberi minyak 
garam, dan gula selarna 2 menit 


Angkat. Tiriskan 


3. Susun labu kuning, daging asap 
bokchoy, dan irisan telur seperti kipas 
dalam piring saji 

4 Saus: 

& Panaskan minyak, tumis bawang 
putih dan cabai merah hingga 
harum 

> Masukkan garam, gula, merica 
bubuk, dan kaldu ayam air. Masak 


hingaa mendidih 
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< Kentalkan dengan cairan tepung 3, Masukkan daging sapi. Aduk-aduk 


sagu hingga berubah warna 
5 Siram saus di atas sayur kipas 4 Masukkan terung, chili bean sauce, 
hidangkan garam, gula, merica, kecap asin, dan ait 


5 Jambahkan cuka, minyak wijen, dan 


irisan daun bawang. Aduk sampai 
tercampur rata 


б. Angkat Hidangkan 
233.TERUNG TUMIS | 
DAGING CINCANG 


BAHAN: EA 


200 ml minyak goreng, untuk 


menggoreng terung 234. CA BROKOLI 
" Bonar terung petang kerang DENGAN UDANG 


| Esai е5а! 


г) ‚К 


2 sdm minyak goreng, untuk 


menumis BAHAN: 


"2 siung bawang putih, iris tipis i 150 gr udang, kupas kulitnya, 
° 7 butir bawang merah, Iris sisakan ekornya 
" | ruas (1 cm) jahe, iris tipis А Va sdt garam e 1 sdt air jeruk 
' 100 gr daging sapi cincang nipis e 1 sdt tepung sagu) 
an i untuk melumuri udang 
, | Ya sdm chili bean sauce 
* Y sdt garam (sesuai selera) 300 gr brokoli, potong menurut 
= kuntumnya 
" | sdt gula pasi А 
ы! * Ul sdm garam e air secukupnya) 
4 sdt merica bubuk untuk merendam brokoli 
| sdm Кесар азїп "Td minyak goreng, untuk 
"5 sdmair merebus brokoli 
"2 scit cuka beras , 2 sdm minyak goreng, untuk 
ы | sit minyak wijen menumis 
к | sdm irisan daun bawal IQ 25 ung bawang | utih, Iris up 3 
"2 butir bawang merah, iris tipis 
CARA MEMBUAT: I ruas il ст) jahe, iris tipis 
\ - s 50 гү rtel, 115 
1. Panaskan minyak, goreng terung 6.0, 
sampa unak At iakat Tek an-tekan є | sdt garam (sesuai selera) 
supaya minyak keluar. Angkat z 2 sdt gula pasir 
|| ¬ ал mba РА ш э щл SI Лык жи РС а ы 14 сг Т r} P x 
2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 4 sdt merica bubuk 
bawang merah, dan jahe sampai Р 1 sdm saus tiram 
harum aromanya. , 


| sdm Кесар asin 
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150 mi air 


K 1 sit tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdn ait 


CARA MEMBUAT: 


| 


Lumuri udang dengan bumbunya 
Diamkan selama 10 menit 

Rendam brokoli di dalam air dan garam 
selama 15 menit. Bersihkan 

Didihkan air, rebus brokoli dengan 
minyak selama 3 menit 

Panaskan minyak, tumis bawang putih 
bawang merah, dan jahe sampai 
harum. Masukkan udang, Aduk-aduk 


sampai berubah warna 


Masukkan brokoli, wortel, garam, 
gula, merica bubuk, saus tiram, kecap 
asin, dan air. Tutup. Diamkan selama 3 
menit 


Kentalkan dengan cairan tepung sagu 


Bk 


255. CA TAOGE 
DENGAN TAHU 


BAHAN: 


"2 sdm minyak goreng 

е 2 siung bawang putih, haluskan 

1 2 butir bawang merah, haluskan 

Р | sdm udang кегіпа, rendam, 
Cincang 

e № potong irisan tahu kuning 

я 50 аг irisan wortel 

Р 2 buah jamur hioko, rendam, iris 

۹ | buah mentimun, iris 


50 gr taoge, buang ekornya 


"4 buah paprika, iris 

Е 2 sdt garam 

j Merica bubuk secukupnya 
s № sdt gula pasir 

? 1 sdt kecap asin 


4 sdt minyak wijen secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan гп nyak, tumis bawang puun, 
dan bawang merah sampal harum 


Masukkan udang kering, tahu kuning, 
wortel, jamur hioko, mentimun, taoge 
paprika, garam, merica bubuk, gula 
dan kecap asin. Aduk-aduk hingga 
rata selama 2 menit. Beri minyak wijen 
Angkat, hidangkan 


Sh 


236. MELON ISI 


KOMBINASI ANEKA 


WARNA 


BAHAN: 


А | buah melon hijau 

"2 sdm minyak goreng 

ч 2 siung bawang putih, iris tipis 

"2 butir bawang merah, iris tipis 

Е 1 ст jane, Iris tipis 

: 100 gr daging ayam, rebus, 
potong dadu ukuran 1 cm 

e 100 аг udang, rebus, potong 
potong 

" 50 gr jamur kancing, potong 
dadu 

М 20 аг wortel, potong dadu кесі 

" 25 ar rebung, potong dadu кесі 


1 buah jamur оќо, rendam 


potong dadu 


Scanned by CamScanner 


25 gr kacang kedelai segat | sdm air jahe (2 cm jahe 


- 250 mil kaldu ayam/ ай haluskan, campur dengan 1 
, | sdm air, peras) 
| sdt garam (sesuai selera) 
А В | sdt garam 
s № sdt gula pasii 
> 1 sdt gula pasir 
ч 4 sdt merica bubuk Jaa. 
А i А sdt merica bubuk 
| sdm Kecap ASIN 
н ри NA y 1 sdm minyak goreng 
| sdt tepung sagu, cairkan : z 
dengan 2 sdm ай sdm saus tiram 
P | putih telur 
CARA MEMBUAT: sdm tepung sagu 
1. Potong 1/3 bagian atas melon untuk 
tutup. Buang biji dan sebagian SAUS: 
dagingnya 
r 2 sdm minyak goreng 
2. Panaskan minyak, tumis bawang putih А 1 
f ; 2 siung bawang putih, iris tipis 
bawang merah, dan jahe sampai 
A ә ) у arah g « 
harum. Masukkan ayam, udana, jamur 2 butir bawang merah, iris tipi 
kancing, wartel, rebung, jamur hioko, ` 1 sdm raosi, cuci, cincang Каса! 
kacang kedelai, kaldu ayam" air, garam, * 1 sdm kecap asin 
gula, merica bubuk, dan ke ap asin . 1 ir aula pasii 
- | 4 SG GUIS Das 
Aduk-aduk, Tutup wajan. Masak selama ә 
АЕ b ga bea PA оса x 100 mi air 
3 menit sampa! matang тте 
; i 2 sdt tepung sagu, cairkan 
3. Kentalkan dengan cairan tepung sagu. dengan 1 sdm ай 
r = = = UC Mal | 5 E- 
Tuangkan ke dalam melon. 7 


Уу sdt irisan cabai merah 


A CARA MEMBUAT: 


1 Bersihkan раге, potong bulat 2 /-3 
247. PARE ISI ст. buang bijinya. Masukkan раге 


DAG | N G SAPI AN ا‎ air mendidih, rebus 
BUMBU TAOSI И 


BAHAN: 


2 Isi: Campur daging dengan semua 
bahan sampai tercampur rata. Aduk 


dari satu arah selama 3 menit hingga 


е 2 buah раге ukuran sedang licin dan tidak lengket 
1 1 sdm minyak goreng 3 Taburi pare dengan tepung sagu. Isikan 
| Tepung sagu secukupnya, untuk bahan isi ke dalam lubana pare 
taburan A SE V A TPE ' А Ta 
4 Didihkan air dalarn kukusan, masukkan 
pare. Masak hingga matang selama 10 
ISI: menit. Angkat, tempatkan dalam piring 
; арыр saji 
429 аг daging sapi cincang 
, Saus: Panaskan minyak, tumis bawang 


4 buah waterchesnur, cincang J 
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putih dan bawang merah sampai 


harum. Masukkan taosi, aduk sebentar 
Masak 


h naga Men iidih, kentalkan dengan 


tambahkan kecap, gula, dan air 


cairan sagu. Masukkan irisan caba 


Angkat. Siram di atas pare 


Bk 


238. CA KAPRI 
DENGAN 
WATERCHESNUT 


BAHAN: 


"2 sdm jamur kuping hitam 

А 2 sdm minyak goreng 

е 3 siung bawang putih, cincang 
ш 100 gr waterchesnut 

* 4 sdt garam 

№ sdt gula pasir 

i Merica bubuk secukupnya 

" 50 mi аі! 

: 200 ar kapri, buang seratnya 


4 sdt tepungsagu, cairkan 
lengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


1. Rendam jamur kuping hingga mekar, 
belah searah kuntumnya. 

2, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
sampal harum. Masukkan jamur kuping 
hitam, waterchesnut, garam, gula, 
merica bubuk, dan air. Masak selama 2 
menit 

3, Masukkan kapri, aduk selama 1 menit 
Kentalkan dengan tepung sagu 
Angkat, hidangkan selagi panas 


239. KEMBANG KOL 
CA DAGING SAPI 


BAHAN: 


s 500 аг kernbang kol 

| {1 sdm garam e air secukupnya) 
untuk merendam kembang 
kol 

" | sdm minyak goreng, untuk 
merebus 

£ 200 gr daging sapi has, iris tipis 
melebar 

° {1 butir putih telur e | sdm 
kecap asin ө 1 sdm saus tiram e 
1 sdm air jahe e 1 sdm tepung 
sagu! untuk melumuri 
daging 

"4 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

3 2 siung bawang putih 

"2 butir bawang merah, Iris tipis 

= 1 ruas (2 cm) jahe, iris tipis 

: Isdt garam 

4 sdt gula pasir 

ч 4 sdt menca bubuk 

: 250 mi air 

- : batang wortel, ins tipis 

| | sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm air 


Va set mir ү ak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Belah kembang kol menurut 
kuntumnya. Rendam di dalam air 
garam selama 15 menit 


2. Didihkan air, rebus kembang ko 
dengan diberi minyak selama 2 menit 


Angkat 


3 Lumuri daging sapi dengan 
bumbunya. Diamkan selarna 15 menit 
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Panaskan minyak, tumis bawang putih 
bawang merah, dan jahe sampai 
harum, Masukkan dagina. Aduk-aduk 
hingga berubah warna, masukkan 
garam, gula, merica bubuk, dan air 

Ma sak sampal meng dih Mas ak selama 
3 menit. Masukkan kembang kol dan 


wortel. 


Kentalkan dengan cairan tepung sagu. 
Beri minyak wijen. Angkat. Sajikan 


Sh 


240. BOKCHOY 
SAUS RAJUNGAN 


BAHAN: 


a. 250 ar bokchoy 

(1 sdm minyak goreng 

, | sdt garam) untuk merebus 
bokchoy 


"2 sdm minyak goreng 

` | sdm irisan daun bawang kecil 
bagian putihnya 

| 200 mi kaldu ayam 

= | sdt garam 

y | sdm air jahe 

Р 100 gr daging rajungan 

: | butir telur, ambil putihnya, 
kocok 

ч | sdm daging asap cincang 

"Merica bubuk secukupnya 

3 | sdm minyak bawang (1 sdm 
minyak goreng dimasak dengan 
2 sdt bawang putih, campur jadi 
satu) 


1 sdm tepung sagu, cairkan 


7 


dengan 2 sdm air 
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CARA MEMBUAT: 


Rebus bokchoy dengan bumbunya 
selama 2 menit, Angkat, Siram dengan 


air es, Susun di atas piring 


angin 


Panaskan minyak, tumis irisan daun 
bawang kecil sampai harum, Masukkan 
kaldu ayam, gararn, air jahe, dan 
rajungan. Masak sampai mendidih 
Kentalkan dengan cairan tepung sagu 
Masukkan putih telur yang sudah d 
kocok perlahan-lahan. Aduk-aduk terus 
sampai tercampur rata 
Taburi gaging asap, тегса bub ik, Gan 
minyak bawang. Angkat Siram di atas 
bokchoy. Hidanakan 


Sh 


241. CA SAYUR ASIN 
KACANG KEDELAI 


BAHAN: 


P | ikat sayur asin kecil, iris bagian 
batangnya 

* 2sdm minyak goreng 

"2 siung bawang putih 

Р 2 butir bawang merah, iris 

' | sdt irisan jahe 

4 | sdt gula pasir 

" | buah cabai merah, iris bulat 

А 50 gr biji jagung 

с 200 аг kacang kedelai segar 

i 7 sdt garam 

r Merica bubuk secukupnya 

я 1 sdm кесар аѕіп 

P 100 rni alr 


2 Sdt tepung sagu, cairkan 


dengan 1 sdm all 


Scanned by CamScanner 


CARA MEMBUAT: 


Rendam sayur asin selama 5 menit 


Angkat, tiriskan, Peras hingga kering 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 


bawang merah, dan jahe sampai 
harum, Masukkan sayur asin dan aula, 
aduk-aduk selama 1 menit. 

Masukkan cabal, biji jagung, kacang 
kedelal, garam, merica bubuk, kecap 
asin, dan air. Masak hingga mendidih 
kentalkan dengan cairan sagu. Aduk 


da 


242. ABALON SAUS 
TIRAM 


rata, Angkat 


BAHAN: 


" 100 gr lobak 
х 100 gr wortel 
° 150 gr brokoi 


| sdm minyak sayur 


ч 4 sdt garam 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

ш 2 siung bawang putih, iris 

к 2 iris jahe 

" | sdm angciu 

- | sdm kecap asin 

z 250 ml kaldu 

‹ | sdm saus tiram 

. Ya sdt merica bubuk 

Ё | sdt tepung sagu, larutan 
dengan | sdm air 

۹ sdt minyak wijen 


| kaleng abalon, iris tipis 


CARA MEMBUAT: 


| 


Bentuk lobak dan worte 
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menggunakan sendok cocktail menjadi 


bulatan-bulatan. Rebus hingga 
matang, Angkat, tiriskan 

2, Potong brokoli menurut kunturnnya 
Rebus dengan minyak dan garam 
selama | menit 

3. Panaskan minyak, turnis bawang putih 
dan jahe. Tuangi angciu dan kecap. 
Masukkan kaldu, saus tiram, merica, 
dan minyak wijen, Kentalkan dengan 
larutan tepung sagu. Masukkan абаіоп 
Aduk hingga tercampur rata. Angkat 

4 Susun campuran lobak, wortel 
dan brokoli dalam piring saji, Siram 
masakan abalon di atasnya 


CATATAN: 


| А ` 4 d 
Abalon jangan dimasak lebih dari | menit, 


Sa 


243. TUMIS ANEKA 
SAYURAN 


vid КА 
agar tidak keras 


BAHAN: 


| 300 ат terung 

° 10 gr jamur putih 

ы 10 ar jamur kuping hitam 

` 15 ar bamboo mushroom 

- 3 sdm minyak goreng 

3 2 siung bawang putih, iris 

: 2 lembar jahe, iris 

s 2 batang daun bawang, 
potong-potong 5 cm 

* 7 potong tahu merah 

А 1 sdm taoco 

"4 buah jagung muda, potong 
potong 


2 batang wortel, potong bentuk 
korek api 
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, 5 batang bokchoy, potong- b 3 sdm minyak goreng 
potong в 1 sdt bawang putih halus 

, № sdt gula pasir а | batang daun bawang, ambil 

i | sdm saus tiram putihnya, Iris halus 

є 300 ml air g 600 ar taoge, buana ekornya 

50 ar suun, rendam air hingga i Garam dan merica bubuk 
lunak, gunting-gunting secukupnya 

| | sdt tepung sagu, larutkan 


dengan sedikit air CARA MEMBUAT: 


Rendam udang kering selama 10 


CARA MEMBUAT: menit. Angkat, tiriskan, Haluskan 


| Buang К ulit terul 19 Potong potor g. ) G yeng udang kering hing а kerina, 
Goreng hingga lunak. Angkat, tiriskan angkat, tiriskan 

2. Rendam jamur kuping hitam sampai 3. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
mekar. Potong menurut kuntumnya hingga harum aromanya, Masukkan 
3, Rendam bamboo mushroom selama 10 daun bawang hingga harum 

menit. Buang lapisan luarnya, potong 5 Masukkan taoge, garam, dan merica 
cm Aduk-aduk %4 menit. Angkat, tabur 
udang kering di atasnya. 


4 Panaskan minyak, tumis bawang 
putih dan jahe serta daun bawang 


hingga harum. Masukkan tahu 

merah dan taoco, aduk-aduk hingga Ao 
harum aromanya, Masukkan teruna, 

jamur putih, jamur kuping hitam, 


bamboo mushroom, dan air. Masak 245. CA SAMBAL 
hingga terung matang. Tambahkan COCKTAIL 
jagung muda, wortel, bokchoy, gula 

saus tiram, dan suun. Aduk hingga BAHAN: 

tercampur rata. Masukkan larutan 


- 2 sdm minyak goreng 
tepung sagu, aduk hingga mengenta d уак GOEL 
е | sdt bawang putih cincang 


| Si Im bawang merah | Incang 


duh Р | sdt jahe cincang 
' 50 gr udang kering, rendam, 
cincang 
244. СА TAOGE Р 150 ar daging ayam, potong 
DENGAN UDANG cacy 


K E RI N еч 100 gr rebung, potong dadu 


100 gr kacang kedela 
2 potong tahu kuning, potong 


BAHAN: dadu 


50 gr udang kering (ebi) 1 sdm taoco 
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j | sdm hoisin sauce 

" | buah cabai, potong kec 
" | sdm kecap asin 

т v sdt gula pasir 

, Merica bubuk secukupnya 
" 150 ml air 


| sdt tepung sagu, larutkan 


dengan sedikit ait 


CARA MEMBUAT: 


„ы 


Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum, Masukkan udang kering, aduk 
hingga harum 

Masukkan daging ayam, aduk hingga 
warnanya. Tambahkan 
rebuna, kacang kedelai, tahu kuning 


berubat 


taoco, dan hoisin sauce, Aduk rata, 

Beri cabai, kecap asin, aula, merica, dan 
air. Masak sampai matang. Kentalkan 
dengan larutan sagu, aduk rata, angkat. 


Sh 


246. SAPO TERUNG 
SAUS SZEUCHUAN 


BAHAN: 


ү 750 gr teruna, potong-potong 

"2 sdm udang kering 

, 200 gr daging sapi cincang 

S [1 sdm kecap asin ә М sdt 
merica bubuk e | sdt tepung 
sagu! untuk melumuri 
daging 

"2 sdm minyak 

"4 buah bawang bombai, Iris 


3 siung bawang putih, iris 


А | batang daun bawang, 
potong-potong 

е 2 sdm chili bean sauce 

" 2 sdt gula pasir 

е Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

Я 1 sdm кесар asin 

* 2 sdt cuka 

- 300 mi air 

- 1 sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 

н 1 sdt minyak wijen 


1 sdm irisan cabai 


CARA MEMBUAT: 


Rendam terung dengan air sampa 


waktu akan digoreng, Angkat, tiriskan 


Panaskan minyak, goreng terung 


sampai lunak dengan api besar, angkat, 


ti isk an 


Rendam udang kering hingga lunak 
potong kecil 


Lumuri daging dengan bumbu untuk 
melumuni selama 10 menit, 


Panaskan minyak, goreng bawang 
bombai hingga layu, Masukkan 
bawang putih dan daun bawang, tumis 
hingga harum arornanya, Masukkan 
chili bean sauce, aduk-aduk. Masukkan 
udang kering, aduk-aduk. Tambahkan 
daging, aduk hingga berubah warna 
Masukkan gula, garam, merica, cuka, 


dan air. Masak hingga mendidih 


Pindahkan masakan dalam sapo 

yang telah dipanaskan, masak sampa 
matang, beri air tepung sagu, aduk rata 
Ciprati dengan minyak wijen dan taburi 
cabai, angkat. 


Sh 
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ВАНАМ: 


500 gr asparagus 


247. ASPARAGUS 
DENGAN Х.О 
SAUCE 


| sdt bawang putih halus 


| sdm XO sauce 


| sdm апас 
4 sdt Garam atau 525028! $ 
200 mi air 


dengan sedikit ай 


CARA MEMBUAT: 


| 


Tutup selarna 2 


Potong-potong asparagus 


Panaskan 3 sdm minyak, tumis b 
putih sampai harum, Тоапд! angciu. 


Masukkan asparagus, Х.О sauce, 


tepung sagu, aduk-aduk, angkat 


Sh 


KEJU 


BAHAN: 


200 mi kaldu 


selera 


| sdt tepung sagu, larutkan 


awang 


Jan 


garam Aduk sebentar. Masukkan air 
menit Masukkan cairan 


248. SCHOTEL SAWI 
PUTIH DENGAN 


? 2 sdm minyak 

" 1000 gr sawi putih, belah 2, 
potong 5 cm 

"3 sdm mentega 

к № buah bawang bombai 
potong dadu kecil 

"3 sdm tepung terigu 


b 4 sdt garam atau sesuai selera 

5 № sdt qula pasir 

Р Merica bubuk secukupnya 

_ 100 ar daging kepiting/ 
rajungan 

P 3 sdm susu cair 

Р 2 sdm keju parut 

; ? sdm daging asap, potong 


dadu Kecil 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, masukkan saw 
putih, aduk-aduk hingga sawi matang 
dan airnya habis, angkat 


Panaskan mentega, masukkan bawang 
bombai, aduk-aduk hingga layu 
Masukkan tepung terigu, aduk-aduk 
hingga tercampur rata. Masukkan 
kaldu, aduk terus dengan apl besar 
Masukkan garam, gula, dan merica 
Aduk rata, masukkan susu, Aduk-aduk. 
Angkat 


3. Ambil setengah bagian adonan terigu, 
campur dengan sawi putih. Tempatkan 
dalam wadah tahan panas. Campur sisa 
adonan dengan keju parut dan daging 
asap, tuang ke atas adonan sawi putih 
Panggang dalam oven dengan panas 
250° С selama + 15 menit. Angkat, 


hidangkan 


Sk 


249. SALAD BUAH 
DAN SAYURAN 


BAHAN: 


300 gr nanas, bersihkan, potong 


dadu 
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" 250 gr bangkuana, bersihkan, 
[р tong dadu 

е 200 gr mentimun, buang biji 
potong dadu 

S 100 gr wortel, kupas, potong 
dadu 

"200 gr kentang, kukus, potong 
Jadu 

* Garam, merica, dan gula pasii 
secukupnya 

"4 sdm mayonnaise 


3 butir telur rebus, potong tipis, 
untuk hiasan 


CARA MEMBUAT: 


Campur semua bahan sampai tercampur 
rata. Tempatkan dalam piring saji, hias 


dengan irisan telur 


Sk 


250. CA KAILAN 
POLOS 


BAHAN: 


“ 300 gr kailan 

y 3 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

е 2 siung bawang putih, iris 

З з sdt tahu merah halus 

Р | з sdm saus tiram 

4 Garam secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


I. Rendam kailan dengan air secukupnya 
selama 10 menit, bersihkan, potong 
potong. 


2, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingga harum aromanya. Masukkan 
kallan, masak sambil diaduk dengan ap 
besar selama 1 menit 

3, Masukkan saus tiram dan garam, aduk 


hingga rata. Beri bumbu penyedap, 


angkat. Hidangkan. 


Si 


251. ASPARAGUS СА 
UDANG 


300 ar asparagus 


. г 


200 ar udang sedang besar 


s 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

a 2 sdm jamur kuping hitam 
rendam, potong-potong 

s | buah wortel kecil, iris tipis, 
rebus 

А 100 mi air 


Air tepung sagu secukupnya 


* 1 siung bawang putih, iris 

Р 1 cm jane, iris 

i 1 sdm angciu 

к Сагат, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

А 


1 sdm saus tiram 


CARA MEMBUAT: 


Didihkan air secukupnya, rebus 
asparagus selama | menit, angkat dan 


tiriskan, 
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252. OYONG WARNA 


Bersihkan udana, buang kulitnya, 
belah bagian punggung dan buang 


kotorannya 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum aromanya 
Tuang angciu, masukkan udang, aduk- 


aduk hingga berubah warna 


Masukkan asparagus, jamur kuping 
hitam, dan wortel. Beri garam, gula, 


merica, dan saus tiram 


Tuang air, masak hingga mendidih 
Kentalkan dengan air tepung sagu 


Sh 


WARNI 


BAHAN: 


а 300 gr oyong 

А 2 sdm jamur kuping hitam 

? 50 gr jagung muda, Iris sepert 
korek api 

"25 grwortel, iris seperti korek 
api, rebus 

J 600 mi air 

Т 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

ч 2 siung bawang putih, cincang 

е Garam secukupnya 

А 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Kupas kulit оуопа, potong 10 cm 
ambil dagingnya, lalu iris seperti korek 


ар! 


Rendam jamur Кир па hitam sampai 


mekar, iris seperti korek api. 
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Didihkan air secukupnya, masukkan 


oyong, Jamur kuping hitam, dar 
jagung muda, rebus selama 30 detik 


Angkat 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingga harum, Masukkan oyong, jamur 
kuping hitam, jagung, dan wortel 

Beri garam dan merica bubuk, aduk, 
masak dengan api besar hingga 
tercampur rata. Angkat dan hidangkan 


Sh 


253. PARE ISI 


BUMBU IKAN ASIN 


BAHAN: 


, 2 buah (+ 400 gr) pare 
Garam secukupnya, untuk 
taburan 


gr udang cincang 


Р 15 аг ауагп/ babi, cincang è 
garam e gula pasir ө merica 
| putih 
telur e | sdm alr e | sdm tepung 


sagu! untuk isi 


bubuk secukupnya e 


SAUS: 


b Tepung sagu secukupnya 

a 5 sdm minyak goreng 

{ | sdn potongan kecil ikan asin 
jami а! roti 

с aula pasir dan sedikit minyak 
goreng) untuk melumuri ikan 
asin 

"2 siung bawang putih, cincang 


| sdt jahe cincang 


4 1 sdt irisan daun bawang kecil 
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j 'A sdm taoco, haluskan 

* Gula pasir dan merica bubuk 
secukupnya 

" | sdm kecap asin 

"4 sdt minyak wijen 

x 150 ml air 

: Air tepung sagu secukupnya 


| sdt cabai cincang 


CARA MEMBUAT: 


àJ 


л 


Bersihkan pare, potong bagian salah 
satu sisinya setebal 2 cm, lalu buang 
bijinya. Taburi sedikit garam, diamkan 
selama 5 menit, lalu lap garamnya dan 


buang airnya supaya pare tidak pahit 


Campur udang cincang dengan semua 
bahan isi, aduk dengan bantuan 
sumpit dari satu arah hingga lengket 


selama + 2-3 menit 


Isikan bahan isi ke dalam lubang pare 
taburi sedikit tepung sagu di atas dan 


bawah pare. 
Saus: 


< Panaskan 3 sdm minyak, goreng 
Ikan asin yang sudah dilumur 
hingga kering dan harum 


aromanya, Angkat, tiriskan 


2 sdm minyak goreng 


< Panaskar 
tumis bawang putih, jahe, dan daun 
bawang hingga harum. Masukkan 
taoco, beri gula pasir, merica, кесар 
asin, minyak wijen, dan air, masak 
hingga matang. Kentalkan dengan 
air tepung sagu, angkat, taburi 
cabai cincang. Angkat 


Goreng pare dengan sedikit rninyak 
goreng hingga harum, lalu masukkan 


saus. Angkat, hidangkan 


Sk 


254. LOBAK KERING 
CA BUNCIS 


BAHAN: 


: 1 sdm udang kering, rendam, 
CT ang 

* 1 sdm lobak kering manis, 
potong kecil-kecil 

"2 siung bawang putih, cincang 

- 200 gr buncis, iris kasar 

А 1 sdm кесар asin secukupnya 

“ Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

Б 2 sdm ай 

P 1 sdm irisan cabai 


2 sdm minyak gorena, untuk 


menumis 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis udang kering 
dan lobak kering hingga harum. 

2. Masukkan bawang putih, aduk hingga 
harum. Tambahkan buncis, beri kecap 
asin, garam, merica bubuk, dan air, 
masak hingga buncis matang, Taburi 
irisan cabal, aduk rata. Angkat dan 


hidangkan 


255. SAYUR 
HARMONIS 


U аг daging ayam, potong 


dadu 


. зг 


50 gr udang, potong dadu 
kec 
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" [1 sdm kecap asin ө merica 
bubuk secukupnya e | sdm 
tepung sagu untuk melumuri 
ayam dan udang 

" Міпуак goreng secukupnya 

s 2 siung bawang putih, cincana 

| 75 gr nanas, potong dadu 

4 75 qr mentimun, buang biji, 
potong dadu 

с | buah paprika merah, buang 
biji, potong dadu 

* [| sdm cuka putih e 1 sdm 
gula pasir e 1 sdm kecap 
asin е garam е merica bubuk 
secukupnya e 75 mil air) 
campur rata, untuk saus 
asam manis 

° Airtepung sagu secukupnya 


qr kacang tanah goreng 
tanpa kulit 


CARA MEMBUAT: 


| 


Lumuri ayam dan udang dengan 
bumbu untuk melumun, diamkan 
selama 10 menit 


Panaskan minyak secukupnya 
masukkan ayam dan udang, goreng 
h ngga berubah warna, Angkat, 
tiriskari 


Panaskan 2 sdm minyak goreng, 
tumis bawang putih hingga harum 
Masukkan nanas, mentimun, dan 
paprika, aduk hinaga rata 
Masukkan ayam dan udang, aduk- 
aduk, tambahkan saus asam manis 
sedikit demi sedikit supaya bumbu 


lebih meresap. Beri cairan tepung sagu 


terakhir masukkan kacang tanah, aduk 


rata. Ar пка 
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256. BUNGA SEDAP 
MALAM CA DAGING 
SAPI 


* эгүү 


300 gr daging sapi filet, iris 
halus panjang 

(1 sdm kecap manis e 1 sdm 
апдсш e 1 sdm tepung sagu 
e 3 sdm air ө merica bubuk 
secukupnya) untuk melumuri 
daging 


4 sdm minyak goreng 


"2 sdm jamur kuping hitam 
rendam hingga mekar, potong 
potong 

"20 gr bunga sedap malam, 
rendam, simpulkan 

- 100 mi ali 

Е 8 lembar wortel, iris 

a 8 lembar kapri 


Air tepung sagu secukupnya 


‚ 2 siung bawang putih, Iris 

с 2 iris jahe 

Р Garam secukupnya 

* Gula pasir dan merica bubuk 
secukupnya 


1 sdm kecap asin 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging sapi dengan bumbu 

untuk melumuri, aduk-aduk dengan 
tangan supaya air meresap di daging 
diamkan selama 15 menit 


2. Panaskan 2 sdm minyak, tumis daging 
hingga berubah warna, angkat 
3 Tumis bawang putih dan jahe dengan 
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2 sdm minyak goreng hingga harum 
Tambahkan jamur kuping hitam, 
bunga sedap malam, dan air, Beri 
garam, gula pasir, merica bubuk, dan 
kecap asin, masak hinaga air mendidih 
Tambahkan daging sapi, wortel, dari 
kapri, aduk hingga tercampur rata 


Kentalkan dengan larutan tepung sagu. 


Angkat dan hidangkan 


Sh 


257. SELADA SASHIMI 
(LOYU SAN) 


BAHAN: 


150 gr wortel, parut halus 
memanjang 
A 150 аг lobak, parut halus 
memanjang 


3 150 gr mentimun, parut 


n Para a Î an F^ 


" 150 аг jahe cuka, iris halus 
memanjang 

. 50 аг pepaya muda, iris halus 
memanjang 

z А buah paprika, iris halus 
memanjang 

н | buah cabal merah, iris halus 
memanjang 

"2 batang daun ketumbar, iris 
halus 

А 25 gr kacang goreng, haluskan 

А 50 gr biji wijen, апага! 

$ 4 sdt garam atau sesual selera 

A Merica bubuk secukupnya 

я 150 gr sashimi Jepang, Iris tipis 
campur dengan | sdm minyak 
zaitun/matahar 


2 lembar kulit pangsit, potong 
kecil, goreng kering 


SAUS (CAMPUR SEMUA BAHAN, 
MASAK HINGGA MENDIDIH): 


y 1 sdm minyak zaitun/matahari 

s 1 sdt minyak wijen 

x 2 sdm sari buah lemon 

*  2sdm saus plum 

A sdm cuka 

z 1 sdm saus cabal 

? 1 sdm gula pasir 

_ Garam dan merica bubuk sesuai 
selera 


75 mi air 


CARA MEMBUAT: 


Campur semua bahan di atas piring 
Salji Siram dengan saus, taDuri pangsit 


Goreng. 


Si 


258. ABALON SAUS 
TIRAM 


100 gr wor tel 


: 150 gr brokoli 

е 1 sdm minyak sayur 

A 4 scit Garam 

" 2 sdm minyak goreng, иги 
menumis 

š 2 siung bawang putih, iris 

À. 2 iris jahe 

ч 1 sdm angciu 

Р 1 sdm Кесар asin 

е 250 mi kaldu 


1 sdm saus tiram 
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, 4 sdt merica bubuk 
" 1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan 1 sdm ай 


1 sdt minyak wijen 


В | |, а 


eng abalon, iris tipis 


CARA MEMBUAT: 


1. Bentuk lobak dan wortel 
menggunakan sendok cocktail menjadi 
bulatan-bulatan. Rebus hingga 
matang. Angkat, tiriskan 


2. Potong brokoli menurut kuntumnya 
Rebus dengan minyak dan garam 
selama | menit 


3 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe. Tuangi angciu dan kecap asin 
Masukkan kaldu, saus tiram, merica, 
dan minyak wijen, Kentalkan dengan 
cairan tepung sagu. Masukkan abalon 


A 


Aduk hingga tercampur rata. Angkat 


4 Susun campuran lobak, wortel 
dan brokoli dalam piring saji. Siram 


masakan abalon di atasnya. 


CATATAN: 


Abalon jangan dimasak lebih dari 1 menit, 


“т? 1 тие 
ааа! tidak keras 


Sh 


259. SAPO TERUNG 
SAUS SZEUCHUAN 


BAHAN: 


К 750 gr terung, potong-potong 
"2 sdm udang kering 
A 200 gr daging sapi cincang 


[1 sdm kecap asin ө М sd 
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merica e | sdt tepung è tepung 
sagu secukupnya) untuk 
melumuri daging 


В 2 sdm minyak 


< , buah bawang bombai, iris 

Р 3 siung bawang putih, Iris 

А 1 batang daun bawang, 
potong-potong 

"2 sdm chili bean sauce 

' 2 sdt gula pas) 

“ Garam dani merica bubuk 
secukupnya 

a | sdm kecap asin 

А sdt cuka 

" 300 ті air 

' 1 sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 

ш | sdt minyak wijen 


1 sdm irisan cabai 


CARA MEMBUAT: 


Rendam terung dengan air sampa 
waktu akan digoreng. Angkat, tiriskan 


2. Panaskan minyak, goreng terung 
sampai lunak dengan api besar, angkat, 
tiriskan 


3 Rendam udang kering hingga lunak, 


potong кесі! 


4 Lumuri daging dengan bumbu untuk 
melumuri selarna 10 menit 


, Panaskan minyak, goreng bawang 
bombai hingga layu, Masukkan 
bawang putih dan daun bawang, tumis 
hingga harum aromanya. Masukkan 
chili bean sauce, aduk-aduk. Masukkan 
udang kering, aduk-aduk. Tambahkan 
daging, aduk hingga berubah warna. 
Masukkan bumbu terung. Masak 
hingga mendidih 

6. Pindahkan masakan dalam sapo 

yang telah dipanaskan, masak sampa 
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matang, beri air tepung sagu, aduk rata е 1 sdm cuka 
Ciprati dengan minyak wijen dan taburi . 1 sdm saus cabai 
| abal angkat. . 


| sdm g ila pasir 


" Garam dan merica bubuk 
duh secukupnya 
| 5 ті air 
260. LO YU SAN 


BAHAN: 


“ 


CARA MEMBUAT: 


Campur semua bahan di atas piring 


150 gr wortel, parut halus saji. Siram dengan saus, taburi panasit 


memanjang goreng, 
150 gr lobak, parut halus 


memanjang „ЖУУ, 
А 150 gr mentimun, parut 


memanjang 


: 150 gr jahe cuka, iris halus 26 | Р KUKUS LUMPIA 
memanjang SAWI PUTIH 


"50 gr pepaya muda, iris halus 
memanjang 
" э buah paprika, Iris halus BAHAN: 
memanjang "8 lembar daun sawi putih, rebus 
i | buah cabal merah, iris halus hingga lunak 
memanjang 
"2 batang daun ketumbar, iris 151: 
halus : 
_ - 00 ar filet ikan kakap, cincang 
У 25 qr kacang goreng, haluskan р < 
- ну е JO gr ayam giling 
50 gr biji wijen, sangrai ر‎ 
: 50 or udang kupas cincang 
ы | sdt garam atau sesuai selera х 
Р 2 buah waterchesnut с ncand 
1 Merica bubuk secukupnya _ 
е Сагат secukupnya 
" 150 gr sashimi Jepang, iris tipis 
a sS у х Merica bubuk secukupnya 
( ampur gengan | sdm minyak 
zaitun/matahar “ Gula pasir secukupnya 
#2 lembar kulit pangsit, potong " 1sdm kecapasin 
kecil, goreng kering - 4 sdt minyak wijen 


SAUS (CAMPUR SEMUA BAHAN, SAUS: 
MASAK HINGGA MENDIDIH): + апайы 


н | sdm minyak zaltun/matahan i Garam secukupnya 

в | sdt minyak wijen °; Merica bubuk secukupnya 
"2 sdm airjeruk lemon * Gula pasir secukupnya 

‚ 2 sdm saus plum z 4 sdt minyak wijen 
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| sdm air tepung sagu 


| putih telur, kocok 


CARE MEMBUAT: 


| Campur sernua bahan isi hingga 
tercampur rata, Aduk dengan tangan 
dalam gerakan satu arah hinaga rata 
dan lengket selama 2 menit. 


2 Ambil selembar daun sawi putih rebus, 


isi dengan Isdm adonan isi. Lipat 
sisi kanan dan kirinya, gulung padat 
seperti bentuk lumpia. 


3. Tempatkan gulungan sawi putih ke 
dalam pinggan tahan panas. Kukus 
selama 30 menit hinaga matana 
Angkat 

4 Saus: Campur air, garam, merica, gula, 
minyak wijen, dan air tepung sagu 
hingga tercampur rata. Masak sampa 
mendidih, beri putih telur, aduk-aduk 
hingga membentuk serabut. Angkat 

5. Siramkan di atas lumpia sawi putih 


hingga rata, Angkat 


6, Hidangkan 


Sh 


262. KUKUS CAPCAI 
PEDAS 


BAHAN: 


" 100 ar teruna, potena-potong 

" 100 gr kacang panjang, potona- 
potong 

' | potong tahu goreng, potong 
potong 

| | buah labu siam, potong 
potong 

* IA 


200 аг kentang, potong-potong 


| 2 buah wortel, potong 
melintang 2 cm 

- Garam secukupnya 

' Merica bubuk secukupnya 

g bula pasir secukupnya 

* 250 ml santan sedang 


3 sdm minyak, untuk menumis 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


" 4 siung bawang putih 
А 8 butir bawang merah 
Р 2 buah cabai merah 

Р 2-5 buah cabai rawit 

i 3 cm kunyit 

Р 5 cm lengkuas 


| batang serai bagian putih 


CARA MEMBUAT: 
Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum 


2. Tempatkan terung, kacang panjang, 
tahu goreng, labu siam, keritang, dan 
wortel ke dalam pinggan tahan panas 
menjadi satu. Beri tumisan bumbu, 
garam, merica, gula, dan santan 


3 Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 15 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


4, Hidangkan selagi panas 


Sh 


263. BROKOLI 
KUKUS SAUS KEJU 


BAHAN: 


100 аг brokoli, potong 
perkuntum 
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" | sdm margarii я 4 batang seral, тегпагкап 

" | sdm tepung maizena : 3 batang daun bawang, potong 
° 150 ml susu cail serong 

. 50 ar keju cheddar parut ; 2 butir telur, kocok sebentar 


Daun pisang secukupnya, untuk 
membungkus 
CARA MEMBUAT: ~ Lidi secukupnya, untuk 
| Kukus brokoli hingga matang, angkat menyernat 
dan tiriskan 
2, Panaskan margarin di wajan, masukkan BUMBU YANG DIHALUSKAN: 
tepung maizena sedikit demi sedikit . 
sambil diaduk 


8 butir bawang merah 


: 3 sung bawang putih 
3. Tuangkan susu, aduk sambil diaduk ۰ 1 ruas kunyit 
hingga menjadi adonan yang kalis dan , ч | 
ra | 5 butir kemiri 
tidak berbutir. Tambahkan keju parut, 
aduk dan masak hingga keju meleleh z sdm Garam 


jan mengental. Angkat 
Letakkan dan susun brokoli kukus ke CARA MEMBUAT: 


lalam piring saji. Siramkan saus keju d | Campur ayam, jamur, cabai merah, 


[a 


атавпуа cabal hijau, telur dan bumbu yang 


| lidanak an selagi | апаат dihaluskan mel ji satu Aduk rata 


2. Ambil selembar daun pisang, beri 2 
sdm adonan ayam berbumbu, daun 
dl kemangi, daun salam, serai, cabai 
rawit, dan tomat. Bungkus dan bentuk 
seperti lontong lalu sematkan kedua 
264. ih | М JAM U R ujungriya dengan lidi. Lakukan hal 
yang sarma hingga adonan habis 


BAHAN: 2 


3, Kukus ke dalam panci pengukus 


5 300 ar jamur merang, potong selama 20 menit hingga matang 
jadi 2 Angkat 
* 200 gr filet ayam, potong dadu 4 Hidangan 


10 buah cabai rawit merah 
potong serong 


"2 buah cabal merah, potong duh 


serong 


2 buah cabal hijau, potong 265.TIM LABU SIAM 


serong 
ш 6 buah tomat hija j. potona- BAKSO SAPI 
patong 


" 50 ar daun kemangi BAHAN: 


ы 


2 sdm minyak, untuk menumis 


4 lembar daun salam 
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A 3 siung bawang putih, iris А 2 ruas (@ 4 ст) jahe, memarkan 
` | buah labu siam, Iris seperti a 200 mi kecap asir 
batang korek api . 60 ml mushroom soy sauce 
, 100 аг jagung manis pipilan . 50 gr gula batu 
; 10 buah bakso ikan, potong- , 2 buah bunga lawang 
sad ' 2 siung bawang putih, tidak 
"2 batang kucai, potong-potong dikupas kulitnya 
"Ya sdt merica bubuk * 2 buah cabai merah 
, tA sdt kaldu bubuk Instan rasa . 1500 ml air 
ayam 
к Garam secukupnya 
| | sdt saus tiram CARA MEMBUAT: 
* 200 mi kaldu ayam 1. Cuci ayam sampai bersih, keringkan 


dengan lap bersih 


CARA MEMBUAT: 2, Masukkan semua bahan lainnya dalam 
| anci. Masukkan ayam, masak selama 
| Tumis bawang putih hingga harum | ч. x 

Masuk Бе inga bal +15 menit, Matikan apinya. Tutup panci 
Masukkan bakso Ikan, tumis kembali 

selama + 30 menit 

hingga harum, Angkat dan sisihkan 
3, Angkat ayamnya, potong-potong, 


susun dalam piring sa 
sedikit garam hingga layu. Cuci bersih - 


dan tiriskan 


3 Campurkan dengan tumisan bakso, CATATAN: 
jagung, kucai, merica bubuk, kaldu 
bubuk, garam, saus tiram, dan kaldu 


menjadi satu. Aduk 


F j n 4 ati т} #7 as ba 
Bisa juga aisapkaon dengan telur dan гали 
rebus yana dimasak bersama sisa kuah 


perebus, Caranya masukkan beberapa butir 


4. Tempatkan ke dalam pinggan tahan telur rebus yang sudah dikupas dan tahu cing 
panas. Kukus ke dalam panci pengukus yang telah digoreng dalam kuah perebus 
selama 15 menit hingga matang dan ayam, biarkan selama +6 jam 
bumbu meresap. Angkat 

5 Sajikan selagi hangat 


A 
267. AYAM 


266. AYAM KECAP KEMBANG TAHU 
SUPERIOR ALA 


HONGKONG BAHAN: 


3 pak kembang tahu, gunting- 


BAHAN: gunting ukuran 5 cm x 10 cm 


| Ak or dvam k ап ри! 19 | ы m minyak goreng rendah 
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kolesterol, untuk menggoreng 


kembang tahu 


y 2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

, 3 siung bawang putih, iris tipis 

i 2 butir bawang merah, iris tipis 

T cm jahe 

g | % buah tahu merah asin, 
haluskan 

* 4 ekorayarn, potong 12 bagian 

к | sdm kecap asin 

| sdt gula pasir 

Е % sdt garam 

P 4 sdt merica bubuk 


750 mi air 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak goreng, kembang 


tepung maizena, % selt 
merica t m К) bumbu untuk 
melumuri 


- 2 sdm minyak goreng rendah 


kolesterol, untuk menumis 


к 2 siung bawang putih, iris tipis 

" 3 ruas (1 cm) jahe, iris tipis 

: 1 sdt gula pasii 

А | sdt garam atau sesuai selera 

ч 4 sdt merica bubuk 

2 2 sdm chili bean sauce 

" 150 mi air 

_ › sdt air jeruk nipis 

> 1 sdm cabai merah cincang 

: 1 sdm irisan tipis daun bawang 
ЗЕР 


Уу scit minyak wiien 


tahu sampai mekar, angkat, rendam CARA MEMBUAT: 


dalam air selama + 15 menit 


Panaskan 2 sdm minyak di wajan. 


Tumis bawang putih, bawang merah, 2 
dan jahe sampai harum, Masukkan 

tahu merah asin, kecap asin, dan ayam 

Aduk sampal berubah warna 

Masukkan kembang tahu, garam, gula 

pasir, merica bubuk, dan air. Masak 3 


sampai matang dan air tinggal sedikit 
(+ 150 mi). Angkat. Hidangkan 


Sk 


268. AYAM CHILI 
BEAN SAUCE 


BAHAN: 


+ 


Lumuri ayam dengan bumbu untuk 


melumuri, diamkan selama & 15 menit 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
dan jahe sampai harum aromanya. 
Masukkan ayam, gula pasir, garam, 
merica bubuk, chili bean sauce, dan air 
Masak sampal matang 

Tuangi air jeruk nipis, cabal merah 
cincang, daun bawang kecil, dan 
minyak wijen, aduk-aduk sampa 
tercampur rata, angkat. Hidangkan 


Sh 


269. AYAM GORENG 


BUNGA 


'4 ekor ayam kampung, potong BAHAN: 


sedang atau sesuai selera ADONAN AYAM: 


(1 sdm kecap asine | sdm 
perasaan air jahe e 1 sdm 
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150 аг daging ayam, cincang 
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А 100 ar udang, cincang 

- 2 buah jamur hioko, rendam 
dengan air panas sampai lunak, 
cincang 

д | sdm udang kering, rendam 
sampai lunak, cincang 

, | sdm irisan daun bawang kecil 

4 30 gr waterchesnut, cincang 
kasa 

di | putih telur 

° 2 siung bawang putih, haluskan 

: | ruas jahe (2 cm), haluskan 

е | sdt garam 

| | sdt gula pasir 

` 4 sdt merica bubuk 

" | sdt minyak wijen 

s | sdm minyak goreng rendah 
kolesterol 

"2 sdm tepung maizena 

"2 balok kecil es 

2 Wijen, untuk panir 


Minyak goreng, untuk 
menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


| 


Campur semua bahan untuk adonan 
ayam, aduk selama + 4 menit sampa 
rata | jan lengket 


Bentuk adonan ayam dengan 
menggunakan 2 buah sendok makan 
hingga berbentuk bulat Іопјопа, 
gulingkan pada biji wijen hingga 
permukaannya rata tertutup wijen 


Panaskan minyak. Goreng adonani 

ayam yang sudah dibentuk sampal 
kecokelatan. Angkat, tiriskan. Susun 
bersama batang daun di atas piring 


Sajikan dengan saus sambal 


Jk 


270.AYAM CA 
PAPRIKA 


BAHAN: 


. 300 а! daging paha ayam, 


potong-potong ukuran 
2 cmx 4cm х1 cm 


Р | sdm kecap asin ө 14 sdt 
merica bubuk ө 1 butir putih 
telur e 1 sdm tepung maizena) 
bumbu untuk melumuri ayam 


150 mi minyak goreng rendah 

kolesterol 

' 2 sdm minyak gorena rendah 
kolesterol, untuk menumis 

н і buah bawang bombai, iris 


melingkar 1 cm 


2 1 ruas (1 cm) jahe, iris tipis 

' | batang daun bawana, potong 
serong besar ukuran 2 cm 

j 1 sdm kecap asin 

А 1 sdm saus tiram 

i 1 sdm minyak wijen 

- | sdt garam 

е 1 sdt gula pasir 

" | sdt merica bubuk 

Р Ya sdt mushroom SOY sauce 

" 200 mi air 

, з buah paprika merah, potong 
кесі 

Ё 5 buah paprika hijau, potong 
ker 

4 50 gr kacang kapn, siangi 


2 sdm tepung maizena, 


larutkan dengan 1 sdm ail 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan Dumpu untuk 
melumuri, diamkan selama + 15 menit 
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Panaskan minyak. Gorena ayam sampai 


warnanya berubah, Angkat, tiriskan 


Panaskan minyak. Tumis bawang 
bombai dan jahe hingga harum 
Masukkan daun bawang, aduk 


Masukkan ayam, kecap asin, saus tiram, 
minyak wijen, garam, gula pasir, merica 
bubuk, mushroom soy sauce, paprika, 
kapri, dan air. Masak sampai air tinggal 
+ 50 ml. Masukkan cairan tepung 
maizena. Masak sebentar hingga 
mengental, angkat. Hidangkan 


5и 


271. AYAM MOO- 
SHU 


BAHAN: 


" 150 gr daging dada ayam 
atau paha ayam, potong kecil 
memanjang 

" [1 sdt kecap asin e 1 sdt air 
perasan jahe е 1 sdt minyak 
goreng rendah kolesterol ө 1/8 
sdt merica bubuk) campur, 
untuk melumuri 

z 2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

" 2 siung bawang putih, cincang 
kasar 

A | ruas (1 cm) jahe, cincang kasar 

" | batang daun bawang, Iris kecil 

` Vi sdt garam atau sesuai selera 

* Yasdt gula pasir 

: ‚ sdm merica bubuk 

к | sdm kecap asin 

5 | sdm saus tiram 


50 gr rebung kaleng, potong 
bentuk korek api 
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" 15 gr jamur kuping, rendan 
dalam air panas hingga mekar, 
potong kecil-kecil 

“ 150 ті ail 

? : buah wortel, potong bentuk 
korek api 

" 2 butir telur, buat dadar, potong 
panjang kecil-kecil 

... 4 sdt minyak wijen 

— z buah paprika hijau 

" Kulit lumpia secukupnya 

т Dault | selada есик ирпуа 

* 


Ht NSN SOUCE SECUR ирпуа 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan rninyak. Tumis bawang putih 
dan jahe sampai harum. Masukkan 
daun bawang dan ayam, masak sampa 


berubah warna 


Beri garam, gula pasir, merica, kecap 
asin, saus tiram, rebung, jamur kuping, 
dan air. Aduk sampai tercampur rata 


Tutup, masak sampai agak mengering 


Masukkan wortel, paprika hijau, dan 
telur dadar. Tuangi minyak wijen, aduk 
sampai rata. Angkat 


Sajikan dengan kulit lumpia, daun 
selada, dan hoisin sauce. Caranya, oles 
kulit lumpia dengan hoisin sauce, ber 
daun selada, beri atasnya ayam moo- 


shu, lalu gulung 


890, 


272. AYAM 
PENGEMIS 


BAHAN: 


1 ekor (+ 1 kg) ayam kampung 
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| lembar aluminium foil 


3 lembar daun teratai/ daun 


Pisang 


ADONAN KULIT: 


| kg tepung terigu cakra 

3 sdm garam 

4 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 


500 ml ait 


UNTUK MELUMURI AYAM: 


151: 


| sdm minyak wijen 

ya sdt garam 

| sdm kecap asin 

| sdm mushroom soy sauce 

| sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

2 batang daun bawang, potong 
kasar 


- 


| ruas jahe (2 cm), iris tipis 


150 gr daging ayam, iris kecil 
memanjang 

4 buah jamur hioka, Iris kec 
memanjang 

50 gr szeuchuan preserved 
vegetable, iris tipis memanjang, 
rendam selama 5 menit 

| ruas jahe (1 cm), iris tipis 
memanjang 

2 siung bawang putih, haluskan 
| sdm irisan daun bawang 

№ sdt garam 

| sdt gula pasir 

Ya sdt merica bubuk 

| sdm kecap asin 


| sdm saus tiram 


- 2 $ jt minyak wijen 

с 1 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

- | butir telur 


| sdm tepung maizena 


CARA MEMBUAT: 


Adonan Kulit: Campur semua bahan 
uleni sampai tidak lengket di tangan, 
Giling tipis adonan bentuk perseg 
panjang agak lebar, dan kira-kira bisa 
memburigkus 1 ekor ayam 


2, Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 2 jam 
hingga semalaman, Сатриг rata 
bahan isi, isikan ke dalam perut ayam 
melalui ekornya, Bungkus ayam 
berturut-turut dengan daun teratai, 
kertas aluminium foil, terakhir dengar 
adonan kulit. Letakkan dalam loyang 
yang telah diolesi mentega, masukkan 

, panggang dengan 


ke dalam over 
api panas (250"С), Setelah + 2 jam, 
kurangi panasnya (180°С), panggang 
lagi selama & 2 jam sampai berwarna 
kecokelatan. Angkat Setelah dingin 
pukul-pukul sampai adonan kulit 
pecah. Buka kertas aluminium foil 
dan daun teratainya. Sajikan. Cara 
menyantapnya ambil sepotong 
dagingnya dengan sumpit, makan 


bersama-sama bahan is 


Sk 


273. SAPO AYAM 


BAHAN: 


z ekor ayam kampung, potong 
menjadi 12 


M sdt garam ә 1 sdm air 
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perasan jahe e 1/8 sdt 


merica 
bubuk e | sdm tepung sagu 
e | putih telur) bumbu untuk 
melumuri ayam 


X | bual ampela ayam 

А (4 sdt kecap asin e 1/8 sdt 
merica bubuk e 1 sdt tepung 
sagu! bumbu untuk melumuri 
ampela 

8 150 ml minyak goreng rendah 
kolesterol, urituk menggoreng 

"2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

ш 2 siung bawang putih, Iris tipis 

к 2 butir bawang merah, iris tipis 

` | ruas (1 cm) jahe, Iris tipis 

+ 4 buah jamur hioko, rendam 
sampai lunak, potong jadi 8 

ы 3 buah jagung muda, iris serong 
1 cm 

| | batang daun bawang, Iris 
serong ukuran Z cm 

е № buah paprika merah/ cabai 
merah, potong bentuk korek ap 

s | sdm kecap asin 


1 sdt mushroom soy sauce 


" | sdt garam bubuk 


* | sdm gula pasit 

в 4 sdt merica bubuk 

" | sdt minyak wijet 

j 2 sdm saus tiram 

А 750 mi аі 

- уз sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 2 sdm ait 


| sdm irisan halus daun bawang 
kecil, untuk taburan 


CARA MEMBUAT: 


1. 


Lumuri ayarn dengan bumbu untuk 
melurnuri, diamkan selama + 10 menit 


hingga bumbu meresap 


2, Lumuri ampela ayam dengan bumbu 
diamkan selama + 10 menit hingga 
bumbu meresar 


Panaskan minyak, goreng ayam sampai 


setengah kering. Angkat dan tinskan 


4. Panaskan minyak Tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe sampai 
harum, Masukkan jamur hioko, ayam 
jagung, daun bawang, paprika merah 
kecap asin, mushroom soy sauce, garam, 
gula pasir, merica, minyak wijen, saus 


tiram, dan air. Masak hingga mendidih 


. Pindahkan masakan ke sapo (wadah 
kerarnik tahan panas), masak terus 

di atas api hingga ayam matang 
Masukkan ampela. Masak selama + 

| menit, Masukkan larutan tepung. 
Masak sampai kental, angkat 
Hidangkan dengan ditaburi irisan daun 


bawang 


Si 


274.AYAM DENGAN 
IKAN ASIN 


BAHAN: 


" 25 qr ikari asin jambal roti 

y 2 sdt gula pasit 

, 1 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menagoreng 
ikan asin 

5 : ekor ayam kampung, potong 
sedang 


(1 putih telure | sdm kecap 
asin e | sdt garam ө 1/8 sdt 
merica bubuk è 1 sdm perasan 


air jahe e 1 sdm tepung 


maizena} campur, untuk 
melumuri ayam 
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"2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

З 2 siung bawang putih, iris tipis 

: | ruas (1 cm) jahe, iris tipis 

2 buah jamur hioko, rendam ali 
panas, potong-potong 

"2 buah tahu, potong-potong 

: | batang daun bawang, iris tipis 
serong besar 

i | sdt garan 

ч 'A sdt gula pasir 

| | sdm kecap asin 

4 | sdm saus tiran 

ч 4 sdt merica bubuk 

" 1500 mi air 


№ sdm tepung maizena 


dicampur dengan 2 sdm ай 


CARA MEMBUAT: 


1. Lumuri ikan asin dengan gula pasir 
diamkan selama + 10 menit. Potong 
kecil 

2. Panaskan minyak. Goreng Ikan asin 
sampai harum dan kering 

3. Lumuri ayam dengan carmpuran 
bumbu untuk melumun, diamkan 
selama t 15 menit 

4 Panaskan minyak. Tumis bawang putih 
dan jahe sampai harum, masukkan 
ayam, aduk hingga ayam berubah 
warna, Tambahkan ikan asin, jamur 
hioko, tahu, daun bawang, garam, gula 
pasir, kecap asin, saus tiram, merica 

dan air. Masak sampai ayam matang 

dan air tinggal sedikit (+ 100 m 


5. Tuangkan cairan tepung maizena, 
aduk-aduk sampai kental, angkat 
Hidangk ап 


ы 


275.АҮАМ REBUS 
ALA HAINAN 


BAHAN: 


- | ekor ayam kampung 

' | sdm garam 

е 1 sdm air jeruk nipis 

P | ruas (2 cm) jahe, mernarkan 

"2 batang daun bawang kecil 
ikat 

Р 2000 mil air mendidih 


1000 гп! air es 


BUMBU AYAM: 


[1 sdm minyak wijen e 1 sdn 
kecap asin) campur rata 


SAUS А: 


M sdt jahe halus e | batang 
daun bawang kecil, bagian 
putihnya, Iris halus ө sedikit 
garam ә 2 sdm minyak goreng 
rendah kolestrol! tumis 
sebentar 


3 sdrn saus tiram 


(3 buah cabai merah, haluskan 
e 3 siung bawang putih, tumis 
sampai wangi, haluskan e | 

sdm air jeruk nipis © 1 sdm gula 
pasir ө Yi sdt garam e 150 mi air 


matang) campur, aduk rata 


CARA MEMBUAT: 
Lumuri ayam dengan garam dan air 
jeruk nipis, diamkan selama + 10 menit. 
Cuci dan tiriskan 
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Masukkan ayam, jahe, dan daun BUMBU А: 


bawang kecil ke dalam air mendidih 


f1 butir telur e | 15 sdm tepur 
Masak sampai mendidih, angkat | 
' maizena ә | sdm air perasan 
aging ayam, гт asukkan ke dalam air A | i 

е jahe e 1 sdm кесар asin е Vi 


sdt merica bubuk) campur jadi 
satu, untuk melumuri ayam 


es, diamkan selama & 1 menit, ulang 
tahap 2 ini sebanyak 3 kali 


3. Terakhir rebus ayam selama + 15 menit 
Matikan api, tutup selama + 30 menit. 


Angkat, lumuri dengan bumbu ayam BUMBU B: 


4, Hidangkan dengan cara dipotong * Bsdm cuka hitam ө 2 sdrn 
potong. Sajikan dengan saus A, B, dan kecap asin ө | sdm mushroom 
C soy sauc e 1 sdm minyak wijen 


e 2 sdm gula pasir e 3 sdm air) 


campur jadi satu 
CATATAN: 


Dengan cara merebus daging ayam seperti 
ara qi at 15, IK In menaghasikan aging ayam CARA MEMBUAT: 


yang enak dan garing | Lumuri ayam dengan bumbu А 


diamkan selama + 15 menit 


Panaskan minyak. Goreng ayam sampal 


AL, berwarna kecokelatan, Angkat, tiriskan 


3. Panaskan 2 sdm minyak. Tumis 


276. AYAM CABAI cabai kering sampal berubah warna 


masuk kat | Dawai 19 putih, jahe, dan 
KERING garam, aduk sampai harum, Tuangi 


bumbu В, masak hingga mendidih 


AJ 


BAHAN: 4. Masukkan ayarn, masak sampai kering 
Taburi daun bawang kecil, aduk-aduk. 


* 500 grdaging paha ayam Angkat 
negeri, potong dadu 
| 5 Tempatkan dalam wadah saji, taburi 
ы 00 ml minyak goreng rendah p x 
А 3 mete goreng. Bisa dihidangkan dengan 
kolesterol, untuk menggoreng 
: sis - roti kukus yana digoreng 
е 2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 


10-20 buah cabai kering, 
rendam ат, potong kecil-kecil 


ukuran 1 cm 


` 2sungbawangputh.cinang | 277. AYAM DENGAN 


ч | ruas (2 cm) jahe, cincang - 
„ы ста HOISIN SAUCE 
* 2 batang daun bawang kecil 

Iris kecil BAHAN: 


100 gr kacang mete goreng ” 300 gr daging dada atau paha 
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yam negeri, potong-potong 278. AYAM TAOSI 


memanjang 


DENGAN NASI 


: sdt merica bubuk 
| Garam secukupnya 
{ BAHAN: 

е 100 ті minyak goreng rendah 

kolesterol, untuk menggoreng z 300 gr daging ayam bagian 
А > dada/paha, potono dadu besar 

2 sdr minyak goreng rendah "| = 

kolesterol, untuk menumis z | sdm air jahe ө | sdm Кесар 
° TERRE ATA - IIA a asin e 4 sdt merica bubuk ө 

2 siung bawang putih, iris tipis 

| . 2 sdt minyak wijen e | sdm 
s ruas (2 cm) jahe, Iris tipis dimata ai Her 

еы Р tepung saqu) bumbu untuk 

x 2 sdm oisin sauce melumuri ayam 
F | sdt gula pasi е 2 sdm minyak goreng, untuk 
4 A sdt minyak wijen menumis 
* 3 sdm air А 3 siung bawang putih, Iris tipis 
" 3% sdt garam atau sesuai selera 4 2 butir bawang merah, iris tipi: 
3 2 batang daun bawang, iris ' 1 sdt jahe cincang 

serong tipis ; | sdm taosi, cuci, cincang 
А 20 lembar kulit lumpia > 2 buah cabai merah, iris bulat 


1 501 garam atau sesuai selera 


CARA MEMBUAT: * Ysidt gula pasir 


1. Lumuri ayam dengan merica dan P 4 sdt merica bubuk 
Garam hingga rata, diamkan selama . | sdm kecap asin 
+ 15 menit hingga bumbu meresap a е; 
| 99а 250 ті air 
2. Panaskan minyak, goreng ayam ѕагпра ч , 
dah ДАИ, ami sdm tepung sagu, larutkan 
berwarna kecokelatan. Angkat dan ыным ЧИ en 
dengan 2 sdm aji 
tinskan > 
| е v batang wortel, potong, rebus 
3 Panaskan 2 sdm minyak. tumis bawang А 2 
) selama | menit 
putih dan jahe hinaga harum. Tuangi 
А == 
j 5 ar paprika hilau, potong- 
hoisin sauce, gula pasir, minyak wijen Wa | POTONG 
s otong 
ain dan garam, Aduk sampai tercampur PONY 
rata : 4 sdt minyak wijen 


4 Masukkan ayam goreng, aduk sampai 2 piring nasi 


tercampur rata, Angkat 
5, Susun daun bawang di dalam piring, 


CARA MEMBUAT: 


siram atasnya dengan tumisan ayam, 


Hidangkan dengan kulit lumpia 1, Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
Caranya, tempatkan sedikit masakan melumuri, diamkan selama 15 menit 
ayam bersarna daun bawang di atas hingga bumbu meresap 


kulit lumpia, lalu gulung Б | 
B “ 2. Panaskan minyak, turnis bawang putih, 


bawang merah, dan jahe sampa 


АУ, harum, Masukkan taosi dan cabal 


merah, aduk-aduk 
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AJ 


Masukkan ayam, masak hingga 


berubah warna. Tambahkan garam, 
gula, merica bubuk, kecap asin, dan air 
Masak selama 3 - 4 menit. Tambahkan 
larutan tepung sagu, masak kembali 
hinaga mengental 


Masukkan wortel dan paprika, aduk 
aduk. Beri minyak wijen. Angkat, 
hidangkan dengan nasi 


Sh 


279. TIM AYAM 


BAHAN: 


7 500 gr ayam, potong-potong 

А (1 sdt garam e 1 sdm air jeruk 
nipis] untuk melumuri ayam 

j | sdm irisan tipis jahe 

к 30 ті ail 

` 6 butir апасо 


| sdm kelenakeng kering 
P | sdt kici 


` 4 sdt garam atau sesuai selera 


y Merica bubuk secukupnya 
" | sdm angciu 
" | sdm kecap asin 


| sdt tepung sagu 


CARA MEMBUAT: 


1. 


Lumuri ayatn dengan garam дап аі 
leruk nipis selama 10 menit, cuci dan 
tiriskan 


Campur ayam dengan semua bahan, 
aduk hingga rata, Kukus ayam 
berbumbu selama 20 menit hingga 


matang. Angkat dan hidangkan 


Sh 


280. HATI AMPELA 


CA SAYUR ASIN 


BAHAN: 


е 3 pasang hati dan ampela 

а 1 sdt garam 

f 1 sdm cuka 

(1 sdt gula pasir e sedikit garam 

*  merica bubuk e 1 sdt tepung 
sagu e 1 sdt air jahe) bumbu 
untuk melumuri 

м | ikat sayur asin, ambil bagian 
batangnya 

* Air secukupnya, untuk 
merendam sayur asin 

Р 2 sdm minyak gorena, untuk 
menumis 

°‘ 2 siung bawang putih, iris 

т | cm jahe, Iris tipis panjang 

< | sdm Кесар asin 

y 1 sdm irisan cabai 

: 100 mi air 

“ Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


$ 


Lumuri hati dan ampela dengan garam 
dan cuka, diamkan selama 10 menit 


Cuci, lalu tiriskan 


Iris ampela membentuk garis 
melintang dan potong hati ayam, 
lalu lumuri dengan bumbu untuk 


melumuri, diamkan selama 10 menit 


Rendam sayur asin selama 15 menit, 
iris, peras hingga kering. Goreng sayur 
asin dengan gula selama 3-4 menit 


Angkat 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum. | 


Masukkan 
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hati dan ampela, aduk hingga berubah 


Wald 

Masukkan sayur asin, kecap asin, cabai, 
dan air, masak hingga hati dan ampela 
matang serta air tinagal sedikit, Taburi 

qaram dan merica bubuk, angkat dan 


hidangkan. 


Sk 


281. ARAK AYAM 


BAHAN: 


- 4 ekor ayam kampung, potong 
potong 

, | sdt garam 

3 | sdt air jeruk nipis 

r 3 sdm minyak wijen 

° 3sdm jahe, Iris halus panjang 

"200 ml angciu/ sesuai selera 

° 400 ml air 

4 5 ar jamur kuping hitam, 
rendam, potong-potong 

А | butir telur rebus, buang 
kulitnya 

. 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Uu 


Lumuri ayam dengan garam dan air 
jeruk, diamkan selama 10 menit Cuc 
dan tiriskan. 


Panaskan minyak wijen, tumis jahe 
hingga harum selama | menit 
Masukkan ayam, aduk hingga berubah 
War nd 


Masukkan angclu, masak hingga 


mendidih. Masukkan air, masak hingga 
ayam matang dan lunak dengan ар! 


kecil selarna 30 menit 


165 


4 Masukkan jamur kuping hitam, telur 


dan garam, masak selama 5 menit 


Angkat dan hidangkan panas-panas 


da 


282. SATU AYAM 
TIGA MACAM 
MAKANAN 


A. AYAM MINYAK WIJEN 
BAHAN: 


Р | ekor ayam, ambil bagian paha 
potong-potong 

" 5 sdm minyak wijen 

5 3 sdm jahe, iris halus panjang 

"24 sdm angdu 


0 buah ап9со 


Р 1 sdt kici 


и Y4 sdt garam atau sesuai selera 
y 1 sdm kecap asin 
. 


750 mla 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak wijen, tumis 

jane hingga harum, Tuangi anaciu, 
masukkan ayam, aduk-aduk hingga 
berubah warna 


2 Masukkan angciu, angcao, Kici, garam 
kecap asin, dan air, masak hingga ayam 


matang dan air tersisa 50 ml. Angkat 


B. PARE CA AYAM 
BAHAN: 


| potong dada ayam, buang 
tulangnya, ambil dagingnya, iris 
tipis-tipis 
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" (sedikit garam ө gula pasir ө 
merica bubuk e minyak goreng 
e | sdt tepung sagu) bumbu 
untuk melumuri 

я 200 аграге 

А | sdt gararr 

*  2sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

* 3 siung bawang putih, iris 

П | sdt taosi, сис 

: | sdm angciu 

2 4 sdt garam atau sesuai selera 

Р 1/8 sdt gula pasir 

"Merica bubuk secukupnya 

к 150 mil air 

" | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan 1 sdm ali 

ы 4 sdt cabai merah, iris 


CARA MEMBUAT: 


| 


AJ 


Lumuri ауат dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 10 menit 
Potong pare, buang bijinya, lumuri 
dengan garam, diamkan selama 10 
menit, aduk-aduk. Cuci dan peras 
hingga kering, lalu rebus selama 2 
menit, Angkat dan tiriskan 

Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingga harum, Masukkan taosi, aduk 
Tuang angdu, masukkan ayam, 

lalu tumis hinoga berubah warna 


Masukkan pare, garam, gula, merica 


dan air. Tutup, masak kembali selama 3 


menit. 

Kentalkan dengan larutan tepung sagu, 
beri taburan cabai merah. Aduk dan 
hidangkan 


C. SUP LABU TANGKUA 
BAHAN: 


Sisa ayam dan tulang dada 


s 1 cm jahe 
* 1000 rn! ай 
" 1 sdt udang kering, rendam 
- 6 biji angco 
* 250 gr labu tangkua 
" 2 501 garam 
Merica bubuk secukupnya 
J 1 sdm kecap asin 


CARA MEMBUAT: 


Rebus sisa ayarn dan tulang dada 


bersama jahe selama 5 menit. Angkat 
dan tir skan 


) Masak air hingga mendidih, masukkan 
ayam, udang kering, dan anaco, masak 
dengan api kecil selama 30 menit 

3 Masukkan labu tangkua, masak lagi 


selama 20 menit, Beri garam, merica 


dan kecap asin, masak lagi selama 5 


menit. Angkat, hidangkan panas-panas 


Sk 


283. AYAM TIM 
TANGKUA 


BAHAN: 


- 4 ekor ayam hitam 

е 1 sdt garam 

ч 1 sdm jeruk nipis 

А 750 mi air 

ч 4 lernbar tipis tangkua 
"2 lembar pak kay 

" 3 lembar wal san 


1 sdm tong sam 
м 1 sdt kici 


1 sdt kelengkeng kering 
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| cm irisan tipis jahe 


| sdm апас 


CARA MEMBUAT: 


| 


ВАНАМ: 


Lumuri ayam dengan garam dan ali 


jeruk nipis, diamkan selama 10 menit 


Cuci hingga bersih, lalu tiriskan 


Masukkan ayam, air, tangkua, pak kay, 


wai san, tong sam, kici, kelengkeng 


tahan panas. Tutup, lalu kukus dalarn 
panci pengukus selama 3 jam dengan 
api kecil hingga matang. Angkat, 
hidangkan 


5и 


284. ARAK HATI 
AMPELA AYAM 


| pasang hati dan ampela 

[% sdt air jeruk nipis ө } sdt 
garam e Y2 sdt tepung sagu 
merica bubuk) bumbu untuk 
melumuri 

| sdm jahe, iris tipis 


50 mi anaciu 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri hati dan ampela dengan 


bumbu untuk melumuni, diamkan 


selama 10 menit. Cuci dan tiriskan, Iris 


melintang lalu potong-potong 


Tempatkan hati, ampela, jahe, dan 


angciu dalam wadah tahan panas. 


Kukus selama 15 menit hingga matang 


Angkat dan hidangkan 


285. AYAM JERUK 
LEMON 


BAHAN: 


2 500 gr ayam, potong-potong 

* [250 kecap asin e sedikit 
garam e gula secukupnya e 
merica bubuk secukupnya) 
bumbu untuk melumuri 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

"2 siung bawang putih, Iris 

Р 2 butir bawang merah, iris 

А 5 cm jahe, iris tipis 

' 2 sdm air jeruk lemor 

b 4 sdt garam atau sesuai selera 

в | sdm kecap asin 

P 1/8 sdt mushroom soy sauce 

"Merica bubuk secukupnya 

P 2 sdm air jeruk lemor 

д 500 mi ali 


| sdt tepung sagu, larutkan 
dengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
melumun, diarnkan selama 15 menit 
hingga bumbu meresap 

2 Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum, Masukkan ayam, aduk-aduk 
hingga berubah warna 

3 Masukkan air jeruk lemon, garam, 
kecap asin, mushroom soy sauce 


merica, air jeruk lemon, dan air, Masak 
hingga matang dan air tinggal sedikit 

4,  Kentalkan dengan larutan tepung sagu 
angkat dan hidangkan dengan nasi 


Sh 
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286. AYAM MABUK 
KUKUS 


BAHAN: 


a Ya ekor ayarn 

5 4 sdt garam 

"4 sdt gula pasit 

А | sdm kecap asin 

" 2 sdm irisan jahe 

: 20 ті angciu 

С 50 mi air 

"4 sdt minyak wijen 


3 lembar tangkua 
" Isät kici 


6 biji апас: 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan garam, gula 
kecap asin, jahe, angciu, air, dan minyak 
wijen, diamkan selama 15 menit 

Isi: Campur tangkua, kici, angco, dan 
sisa bumbu untuk melumuri, aduk rata 
Masukkan adonan isi ke dalam perut 
ayam, lalu tempatkan dalam wadah 
tahan panas. Kukus selama + 30 menit 
angkat ayamnya dan potong-potong 
Tampung air kaldunya 

Tempatkan potongan ayam dalam 
piring saji, lalu siram dengan air kaldu 
ayam. Hidangkan 


Sh 


287. LO AMPELA 
BEBEK, KUPING, 
DAN LIDAH 


BAHAN: 


+ 


10 buah buah ampela bebek 


" {1 sdm garam e | sdn air jeruk 
nipis) bumbu untuk melumuri 
А 2 potong kuping babi 


2 potong lidah babi 


к 2 buah bunga lawang 

* 4 sdt merica cina 

S 10 cm kayu manis 

м 3 lembar kam chai 

ы 200 т кесар asin 

, 1 sdm mushroom soy sauce 

° 50 grgula.batu/ gula merah 

- 4 sdm angciu 

и Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

Р 5 siung bawang putih bersama 
kulit, memarkan 

ч 2 buah cabai merah utuh 

z 5 cm jahe, mernarkan 


MU mal - 
UU rm alr 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ampela dengan bumbu untuk 
melumur, aduk sebentar. Cuci hingga 
bersih 


Buang bulu kuping babi, didihkan ai! 
masukkan kuping babi selama 3 menit, 
angkat dan cuci 


Bersihkan lidah babi, rebus selama 4 
menit, angkat, lalu cuci hingga bersih 


Saus Lo: Masak semua bahan saus 


dengan api kecil hingga mendidih dan 
harum selama 15 menit 


Masukkan kuping babi dan lidah babi 
ke dalam saus yang sedang dimasak 
masak terus dengan api sedang selama 
t 20 menit hingga kuping dan lidah 
matang 


Matikan api, masukkan ampela, 
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rendam selama | malam hingga 


bumbu meresap 


Ambil lidah dan kuping babi, potong- 
potong, lalu sajikan dengan saus lo 


288. ANGSIO AYAM 
DENGAN LIKCI 


BAHAN: 


` Ya ayam, potong-potong 

s [1 sdm апасы е | sdm кесар 
asin e sdm tepung sagu] 
bumbu untuk melumuri 


е 12 biji likci 


"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

: 2 siung bawang putih, iris tipis 

Е 4 batang daun bawang, Iris 
serong ukuran Î cm 

, 5 Iris jahe 

* Isdmangduu 

| 2 sdm kecap asin 

В 'A sdm mushroom soy sauce 

e | sdm gula batu, memarkan 

н Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


500 mil air 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri ayam dengan bumbu untuk 


melumuri, diamkan selama 15 menit 


2. Siram likci dengan air mendidih, 


diamkan selama 5 menit, buang kulit 
cokelat yang melekat di //ксг, Kukus likc 
selama 15 menit 


6 biji anaco, rendam + 15 menit 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 


daun bawang, dan jahe hingga harum 


Tuangi angdiu, masukkan ayam 
aduk-aduk hingga berubah warna dan 
harum 


Beri kecap asin, mushroom soy sauce, 
gula batu, angco, likci, gula, garam 
merica, dan air, masak sampai matang 
dan air tinggal + 100 mil, Angkat dan 
hidangkan 


Sh 


289. СА HATI DAN 
AMPELA AYAM 


BAHAN: 


400 ar hati ayam 


UV аг ampela ayam 


i 1 sdm air jeruk nipis 
5 1 sdm garam 
garam dan merica bubuk 

secukupnya e 1 sdm angciul 
sdm tepung sagu} bumbu 
untuk melumuri 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

n 2 siung bawang putih, Iris tipis 

а 3 lembar irisan jahe 

* 3 sdm saus Тота! 

Р 50 mi air 

c 1 sdm kecap inggris 

4 Garam secukupnya 

* Gula pasir secukupnya 

B Merica bubuk secukupnya 

F | sdm kecap asin 

£ 1 sdm irisan daun bawang kecil 

" | sdm biji wijen goreng 
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CARA MEMBUAT: 


Bersihkan hati dan amoela ayam 
lengan air jeruk nipis dan qaram, aduk- 
aduk hingga hilang amisnya, bersihkan 


Potong hati menjadi 2, lumuri dengan 
bumbu untuk melumuri selama + 15 
menit. 

Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum. Masukkan saus 
tomat, aduk-aduk hingga harum 
Masukkan air, beri kecap inggris, garam, 
gula pasir, merica, dan kecap asin, 
masak hingga mendidih 

Masukkan hati dan ampela goreng, 
masak hingga saus mengental, angkat 
Taburi daun bawang dan biji wijen 


Hidangkan 


ӨЕ 


290. AYAM GORENG 


ALA CANTON 


BAHAN: 


: 000 gr ayam muda 

* П sdt garam secukupnya e 
merica bubuk secukupnya e | 
sdt naohiang e 1 sdm anaciu 
e 5 iris jahe) bumbu untuk 
melumuri 

z (3 sdm cuka putih ә 2 sdm 
madu e 2 sdm anaciu/ untuk 
saus asam manis 


Minyak goreng secukupnya 


GARAM DAN MERICA CINA: 


+ 


| sdm garam 


| sdm merica cina bubuk 
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CARA MEMBUAT: 


Bersihkan ayam, lap kering, lumur 
ayam dengan bumbu untuk melumuri 


selama | jam hingga bumbu meresap 


Olesi ayam dengan saus asam manis 
gantung di tempat berangin hingga 
kering, olesi kembali dengan saus asam 
manis. Lakukan hal yang sama hingga 
saus asam manis habis, diamkar 
hingga ayam benar-benar kering 

3 Panaskan minyak, goreng ayam hingga 
berwarna kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan. Potong-potong, 
hidangkan dengan garam dan merica 


Ciria 


4 Buat Garam dan Merica Cina: 
Sangrai garam dengan merica cina 


bubuk hingga harum, Haluskan 


Sk 


291.AYAM HARUM 


BAHAN: 


я 1 ekar ayam 

, 1 sdt garam 

"2 batang daun bawang kecil 
potong 6 ст 

: 10 iris jahe 

А 2 sdm angciu 

z 2 sdm kecap asin 

- 1 sdm merica cina 

"2 buah bunga lawang (pekak) 

: 5 cm kayu manis 

" 3 buah cenakih 

` 1 sdn minyak wijen 


Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng 
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CARA MEMBUAT: 


kad 


Lumuri ayam dengan garam hingoa 
rata. Tambahkan daun bawang kecil, 


jahe, angciu, kecap asin, merica cina 


bunga lawang, kayu manis, dan 
cengkih, diamkan selama 4 jarn-1 
malam sambil sesekali dibalik. 


Panaskan minyak, gorena ayam hingga 
berwarna kecokelatan dan matang, 
Angkat dan tiriskan 


Masukkan sisa bumbu untuk melumui 
ke dalam perut ayam, kukus hingga 
ayam matang, angkat dan pisahkan 


air kaldunya. Buang tulang ayam, olesi 


dengan minyak wijen, potong-potong 


2-3 sdm sisa air kaldu, hidangkar 


Sk 
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292. AYAM MASAK 


APEL HIJAU 


BAHAN: 


. 2 buah apel hijau 

"2 sdm minyak goreng 

- | sdt bawang putih halus 

j 3 iris jahe 

р | batang daun bawang bagian 
putih, potong-potong 

: 500 gr paha ayam, rebus 3 
menit 

- | potong kulit jeruk kering 

| | sdm saus tiram 

А | sdt gula batu 

: Garam secukupnya 

8 Merica bubuk secukupnya 

°  800mlair 

* Ajr tepung sagu secukupnya 


| sdm cabai merah, iris halus 
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CARA MEMBUAT: 


Ambil 1 buah apel, kupas kulitnya, lalu 


haluskan dengan blender. Sisihkan 


Ambil 1 buah apel lagi, potong jadi 2, 


lalu buang bijinya. 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
jahe, dan daun bawang hingga harum 
Masukkan ayam, potongan apel, dan 
kulit jeruk. Beri saus tiram, gula batu, 
garam, merica bubuk, dan air. Masak 
hingga air mendidih, masak dengan 
api kecil hingga ayam matang dan air 


tinggal sedikit 


Tambahkan apel halus, kentalkan 
dengan air tepung sagu, angkat. Taburi 


cabai iris, angkat 


Sk 


293. TUMIS AYAM 
DENGAN HOISIN 
SAUCE 


BAHAN: 


є 250 ar ayam, pilih paha atau 
dada, potong dadu 

P | sdt kecap asin e merica 
bubuk secukupnya è 1 sdt 
tepung sagu ө 2 sdm ай 
bumbu untuk melumuri 

о Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng ayam 

"Kacang mete/ kacang tanah 
goreng tanpa kulit 

: 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

- 2 siung bawang putih, iris halus 

i 3 iris jahe 

| sdm апасіџц 

. | 


2 sdm hoisin sauce 
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" | sdm taoco 


Garam, aula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 


5 2 sdm al 
ч | sdm irisan daun bawang 


'A sdm cabai merah, iris 


CARA MEMBUAT: 


1. 


Lumuri ayarn dengan bumbu untuk 
melumuri, aduk-aduk hingga meresap, 
diamkan selama + 15 menit 


Panaskan minyak, masukkan ayam, 
goreng hingga berubah warna, Angkat 
dan tiriskan 

Rendam kacang mete selama 30 
menit, lalu goreng hingga matang dan 
berwarna kecokelatan, Anakat dan 
tiriskan, 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum. Tuang angciu, 
tambahkan Noisin sauce, taoco, garam, 
gula pasir, dan merica, aduk hingga 
harum 


Masukkan ayam yang sudah digoreng 
Beri air, aduk-aduk hingga tercampur 
rata selama | menit. Masukkan kacang 
rnete/ kacang tanah. Beri taburan daun 
bawang dan cabai merah iris 


Sh 


294. PAHA AYAM 
GORENG SIRAM 


SAUCE KECAP IKAN 


BAHAN: 


| 6 paha ayam negeri bagian 
bawah 
: [2 siung bawang putih, 
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cincang e | sdt garam e 1 sdm 


кесар asin ө merica bubuk 
secukupnya) bumbu untuk 
melumuri ayam 

' | butir telur kocok 

x {30 gr tepung sagu e 30 gi 

tepung terigu) campur jadi 


satu 
"Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng ayam 


{1 sdm cabai cincang e 1 sdm 
gula pasir e ¥? sdt bawang putih 
cincang e 5 sdm kecap Ikan 

e | sdm saus jeruk lemon e 1 
sdm daun ketumbar, cincang 

e 5 sdm kecap ikan e 1 sdm air 
jeruk nipis/ lemon e 1 sdm daur 
ketumbar, cincana) bumbu 
untuk siram 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan paha ayam, beri 2 keratan 


pada paha ayam 


к 


Lumuri ayam dengan bumbu untuk 


melumuri, diamkan selama 30 menit 


3. Masukan ayam berbumbu ke telur 
kocok, gulingkan ke campuran tepung 
hingga rata 


4 Panaskan minyak dalam wajan, Goreng 
ayam dengan api kecil, diamkan 
selama + 5 menit. Balik, goreng lagi + 
5 menit hingga kecokelatan. Terakhir 
goreng dengar api besar selama | 
menit, angkat, Tiriskan, susun dalam 
piring saji 


5. Campur bumbu siram sampai 
tercampur rata dan gula larut, siram di 


atas ayam goreng 


5и 
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295. BEBEK ISI 


BAHAN: 


: | ekor bebek (+ 1500 gr) 


° [450 garam e % sdt merica 
e | sdm kecap asin e 1 sdt 
mushroom soy sauce е 2 sdm 
anaciu e 10 lembar jahe, iris 
halus e 1 batang daun bawang 
besar, potong-potong) bumbu 
untuk melumuri bebek 

r 3 sdm minyak, untuk menumis 

: 2 siung bawang putih, cincang 

"3 butir bawang merah, cincang 

| | sdt jahe cincang 

, 15 qr ebi (udang kering), 
potong kecil 

x ТОО аг szeuchuan preserved 
vegetable 

| 100 gr rebung kalengan, 
potong kecil 

J 199 gr daging ayam, potong- 
potong 

i 4— 6 buah jamur hioko, rendam 
air hangat, potong kecil 

“ Garam, gula, dan merica sesuai 
selera 

" | ya sdm saus tiram 

, | sdm kecap asin 

- № sdt kecap manis 

. 400 gr nasi ketan, siap saji 

s 2 buah bunga lawang (pekak) 

е | sdt merica cina 

i | lembar kayu manis 

i 3 sdm kecap asin 

| 5 sdm tepung terigu 


Minyak gorena secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan bebek, buana leher dan 
kak уа 
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[= 


Angkat bebek, siram dengan air 


mendidih. Tiriskan dan lap kering 


Campur bumbu untuk melumuri 
bebek, lumurkan pada seluruh badan 
bebek. Diamkan selama 6 jam — 1 


malam 


Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe 
sampai harum, Masukkan ebi, aduk 
aduk, Masukkan szeuchuan preserved 
vegetable, rebung, ayam, jamur hioko 
garam, gula, rnerica,saus tiram, kecap 
asin, dan kecap manis, aduk hingga 
rata. Masukkan nasi ketan, aduk rata 
Masukkan ke dalam perut bebek, jahil 
dengan benang lubang-lubang yang 


ada 


Didihkan air dalam kukusan, masukkan 
bebek dalam kukusan, kukus bersama 
bunga lawang, merica cina, dan kayu 
manis. Kukus selama 1: jam dengan 
api kecil. Angkat, lumuri dengan kecap 
asin. Lumuri tipis dengan tepung terigu 


sampai rata. 


Goreng bebek h ingga berwarna 


kuning kecokelatan, Angkat. Panaskan 
minyak lagi, goreng bebek sekali lagi 


selama 3-5 menit, Angkat, sajikan 


Sh 


296. SAYAP AYAM 
TUMIS 


BAHAN: 


5 sayap ayam, potong dua 


i | sdm kecap asin ө 1 sdt 
kecap manis e Merica bubuk 
secukupnya е 1 sdm angciu) 
untuk melumuri 


2 sdm minyak goreng 
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е | sdm bawana putih halus 

" | kaleng рас! Cams 

" а sdt garam atau sesuai selera 

y Merica bubuk secukupnya 

Р | sdm saus tiram 

» 2 cm jahe, memarkan 

- 350 mi air 

" | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan 1 sdm air 


Cabai cincang dan daun 
bawang kecil cincang 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri sayap ayam dengan bumbu 
untuk melumuri selama 10 menit 

2 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
sampai harum. Masukkan sayap ayam, 


aduk-aduk. Tutup selama 3 menit 


AJ 


saus tiram, jahe, dan air. Masak sampai 
matang 


4  Kentalkan dengan larutan tepung 
sagu. Taburi cabai dan daun bawang 
cincang 


Sk 


297. AYAM GORENG 
DAUN PANDAN 


BAHAN: 


" 500 ЧІ daging dada ауагп, 
potong 4 cm panjang 

Я | sdt bawang putih halus 

‚ | sdm bawang merah halus 


› sdt jahe halus 


| Masukkan pacific clams, garam, merica, 


° 1 ikat daun ketumbar, ambil 
akar dan daunnya, haluskan 

е 1 sdm kecap ikan 

; 2 501 garam атац sesuai selera 

е 1 sdm kecap manis 

> 1 sdm madu 

" > sdt merica bubuk 

- 2 sdm air jeruk lemon 

~ 1 sdm cabai halus 

е Daun pandan secukupnya 
potong-potong 5 cm 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


SAMBAL JERUK NIPIS (CAMPUR 
SEMUA BAHAN): 


- 3 buah cabai merah, haluskan 

> 2 siung bawang putih, haluskan 

Ө 3 sdm air jeruk nipis 

` 1 sdm gula pasir atau sesuai 
selera 

: Garam secukupnya 


100 ml air matang 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging ayam dengan semua 
bumbu, diamkan selama 4 jam — 1 


malam 


Ambil selembar kertas kaca 
pembungkus makanan, letakkan 
selembar daun pandan dan 3 ~ 5 
potong ayam, bungkus 

3. Panaskan minyak, goreng ayam sampai 
matang selama 3 – 4 menit, Angkat, 
tiriskan. Hidangkan dengan sarnbal 
jeruk nipis, 


Sk 
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298. KUN PO NAGA 3 Campur bumbu saus sampai 


tercampur rata, angkat 


DAN PHONIX 


BAHAN: 


4 Panaskan minyak, tumis cabai kering 
hingga harum, Masukkan bawang 
putih dan jahe, aduk-aduk hingga 


350 gr daging paha ayam, 2 І Ва 
Я s : harum, Tuangkan saus bumbu, masak 


хопто dadu а. АА 2 Han 
ү ч hingga mendidih. Masukkan ayam dan 


[1 sdm kecap asin e 1 sdm udang. Masak sampal kering, Taburi 
angciu ө 1 putih telur e | sdm daun bawang kecil, Tempatkan dalam 
tepung ѕади] untuk melumuri wadah saji, taburi kacang mete goreng, 
ayam sajikan 


Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


350 gr udang tanpa kulit, belah Jl, 
bagian punagungnya dan 
299. AYAM MAI COI 
bubuk e | sdm tepung sagu eè 
5 – 6 sdm cuka hitam e 3 sdm BAHAN: 


kecap asin} untuk melumuri ° Tekoravam 
udang | 


buang kotorar пуа 


sedikit Garam dan merica 


б 2 sdm mushroom soy sauce 
Va sdm mushroom soy sauce ө | p x 
4 Minyak goreng secukupnya 
sdm minyak wijen e 3 sdm gula = : 
1 сч p y P 4 с € \ {| k 
pasir e 3 sdm air} untuk saus buah jamur Moko 
5 sdm mir wak goreng (KJ gr mai col 
4 7 « ТЕТЕ". | ‹ 
15 buah cabai kering, rendam 2 siung bawang putih, Iris 
potong-potong | cm е 4 lembar jahe, iris 
| sdt bawang putih cincang | | batang daun bawang, 
| sdt jahe cincang potong-potong 
Garam dan merica bubuk sdm angciu 
secukupnya Р | sdm Кесар asin 
2 sdm irisan daun bawang kecil i | sdt kecap manis 
100 ar kacang mete, rendam 30 ; 1 sdm gula batu 
menit, goreng P Garam дап gula pasir 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: "Merica bubuk secukupnya 


| 


' * a f Т, ЖТТ, 3 

Lumuri daging ayam dengan bumbu sdt minyak wijen 

untuk melumuri selama 15 menit i 2 bunga lawang (pekak) 

Goreng selama 2 menit, angkat, , 300 ml air 

tirskan . E. pa a di С: 
sdt tepung sagu, larutkan 

Lumuri udang dengan bumbu untuk dengan 1 sdn ali 

melurnuri selama 15 menit. Goreng , | lembar kertas kaca, untuk 


selama 


| menit, angkat, tiriskan makanan/kertas roti 
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CARA MEMBUAT: 


| Potong ayam jadi dua. Lumuri ayam 
lengan mushroom soy sauce selama 10 
menit, Panaskan minyak, goreng ayam 
sampai berwarna kuning kecokelatan, 
angkat, tiriskan 


2. Rendam jamur hioko sampai lunak 
selama 15 menit. Angkat, potong 


potona. 


3 Cuci mai coi sampal bersih, potong 


potong. 


4, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
jahe, dan daun bawang sampai harum 
Tuang angciu, masukkan jamur hioko 
lan mar cor, aduk-aduk 


5,  Tatnbahkan kecap asin, kecap manis, 
gula batu, garam, gula, merica, minyak 
wijen, bunga lawang, dan air, Masak 
hingga mendidih, kentalkan dengan 
larutan tepung sagu. 

6 Ambil selembar kertas kaca/kertas roti 

Tempatkan ayam di tengahnya. Siram 

saus mal coi di atasnya. Ikat, Kukus 

selama 20 menit. Hidangkan dengan 
membuka tali Ikatannya 


Sl 


300. BEBEK AIR ASIN 


BAHAN: 


j [2 sdm szeuchuan реррегсогп e 
2 sdm garam} untuk melumuri 
bebek 

" | ekor bebek ( 1500 ar) 

x 2000 mi air 

" 5 sdm garam 

" 2 sdm gula pasit 

А 3 sdm angdiu 


5 cm kayu manis 


° 3 buah bunga lawang (pekak) 
ы 4 cm lengkuas, memarkan 
" 3 lembar jahe, iris tipis 


| batang daun bawang, ikat 


CARA MEMBUAT: 


Sangrai szeuchuan реррегсот dar 
garam hingga harum. Angkat 


dinginkan 


Lumuri bebek dengan campuran 
szeuchuan peppercorn, diamkan selama 


4 jami-1 malarn. 


Rebus bebek selama $ 


menit. Angkat, 
buang air rebusan dan bahan untuk 


melumuri 


Masak air dengan garam, aula, апссіш 
kayu manis, bunga lawana, lengkuas, 
jahe, dan daun bawang, Masak hingga 
mendidih, Masukkan bebek, masak 
dengan api kec 


menit. Rendam bebek dalam kuali 


selama | jam 15 


sampai dingin, selama 4 jam, 


Angkat, buang tulangnya, potong tipis, 
hi jangkan dingin bisa dis mpan dulu 
dalam lemari es. 


Sh 


301. AYAM JELLY 


DENGAN MINYAK 


PEDAS SPESIAL 


BAHAN: 


176 


А 320 gr daging ayam 

, {1 sdt kecap asin ө 14 sdt 
gula pasir e merica bubuk 
secukupnya) bumbu untuk 
melumuri ayam 

А 8 potong kaki ayam 


4 sdm minyak pedas 
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| 3 SI it 
4 sdt 


| sdm angciu 


Garam atau sesuai selera 
Gula pasi 

| sdm кесар а п 

1/8 sdt mushroom soy sauce 
800 mi air/kaldu 

Daun ketumbar secukupnya, 
untuk hiasan 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri 


melumuri selama 10 menit 


yam dengan bumbu untuk 


2. Kukus sampal matang, angkat, potong 


dadu 


buang 


3 Rebus kaki ayam selama 3 menit, 


airnya 


4 Masakaki ayam dengan minyak pedas 


spesial, 


asin, mushroom 


garam, gula, angciu, kecap 


54 y GUuCE dan alt/ 


kaldu dengan api kecil, Masak hingga 
air tinggal sedikit. Angkat, saring, ambi 


ш 


5 Masukk 


ігпуа, masukkan ayam 


can ke lemari es sampai 


lengket dan membeku. Keluarkan dari 
wadahnya, balikan langsung ke piring 


5а |! Tat 


juri daun ketumbar 


uk 5 


302. BEBEK GORENG 


BAHAN: 


HARUM 


| ekor bebek | 1500 gr) 

(2 sdm merica cina e 2 sdm 
garam • 2 batang daun bawang 
e kecil, potong-potong e 10 
lembar jahe, iris tipis) bumbu 
untuk melumuri bebek 


177 


, | sdn anaciu 

"2 buah bunga lawang (pekak) 

; | potong kayu manis 

2 2 sdm kecap asin 

< 5 sdm tepung terigu 

i Minyak goreng secukupnya 

A 30 — 40 lembar kulit lumpia 
"2 buah mentimun, potong 4 cm 


2 batang daun bawang bagian 
putih, potong-potong 4 cm 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan bebek, buang leher, sayap, 


dan kakinya. Potong menjadi dua 


Tunis merica cina hingga harum 
aromanya. Masukkan garam, tumis 
hingga berwarna kuning. Angkat, 
campur dengan daun bawang, jahe, 
anaciu, bunga lawang, dan kayu manis, 


aduk rata, 


Lumuri bebek dengan bumbu untuk 
melumuri. Aduk-aduk dengan tangan 


Diamkan selama | malam 


Kukus bebek selama 2 jam sampai 
empuk. Angkat, tiriskan. Taburi kecap 
asin di seluruh badan bebek. Taburi 


tepung terigu sampal rata 


Panaskan minyak, goreng bebek 
dengan api besar hinaga berwarna 
kuning kecokelatan, Angkat, Panaskan 
minyak kembali, goreng bebek untuk 
kedua kalinya. Goreng sebentar 
angkat, lap dengan lap kering 
Potona-potong daging bebek ukuran 5 


«2 cm. 


Cara menghidangkan Ambi 
selembar kulit lumpia, olesi dengan 
hoisin sauce, lalu tempatkan 1—2 
potong bebek goreng, 1 potong 
mentimun, dan daun bawang sesual 
selera, gulung, hidangkan 
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303.AYAM 
KUKUS DENGAN 
ALUMINIUM FOIL 


BAHAN: 


x 2 р О! 9 ааа! d nana! da 14 
ayam, potong ukuran 3x6x | 
4 СП] 

+ (1 sdm tahu merah, haluskan e 
| sdm taoco, haluskan e Y» sdt 
gula pasir e garam dan merica 
bubuk secukupnya e 1 sdt jahe, 
haluskan e | sdt bawang putih 
halus) untuk melumuri ayam 

5 | sdm tepung sagu 

х 100 gr kacang polong 

Е 6 lembar aluminium foil ukuran 


15x 15cm 


SAUS TAOCO: 


е 2 sdm 1аосо 

* № sdm irisan cabal merah 

y 3 buah cabal rawit, iris bulat 
. 2 sdm air jeruk nipis 


| sdt gula pasir, cairkan dengan 
50 ml air 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
melurnuri, diamkan selama | jam 
hingga bumbu meresap 


Ambil selembar aluminium fail, 
tempatkan sepotong ayam, tabur 
tepung sagu. Susun kacang polong 
sebanyak 8 butir di atasnya. Tutup lagi 
dengan sepotong ayam, lipat bentuk 


preman 


Kukus ayam bungkus selama 15 menit, 
angkat. Tempatkan dalam piring saji 
hidangkan dengan saus taoco dalam 


tempat terpisah 


Saus Taoco: Campur semua bahan, 
aduk rata 


Sk 


304. SAYAP AYAM 
MADU 


BAHAN: 


" 8 sayap ayam, potong-potong 

” (4 sat garam e 1/8 sdt merica 
bubuk e 1 sdm кесар asin e 
1 sdm kecap manis e 1 sdm 
air jeruk nipis ө 1 sdm tepung 
sagu} untuk melumuri ayam 

" Minyak goreng secukupnya 

: 2 sdm mentega 

е 1 sdm kecap manis 

- 1 sdm air jeruk nipis 


2 sdm madu 


CARA MEMBUAT: 


178 


Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
melumun, diamkan selama 20 menit 


Panaskan minyak goreng, lalu goreng 
sayap hingga berwarna kecokelatan 
Angkat dan tiriskan 


Panaskan mentega, masukkan kecap 
manis, air jeruk nipis, dan madu, aduk 


rata 


Masukkan sayap goreng, aduk 
hingga rata, diamkan selama 2 menit 
hingga bumbu meresap. Angkat dan 


hidangkan. 
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305. BEBEK DENGAN 


CUKA BAWANG 
PUTIH 


BAHAN: 
" | ekor bebek 


ы [1 sdm air jeruk nipis ө | 
sdt garam) bumbu untuk 
melumuri 

н | sdt ngohiang 

. ¥ sdt merica bubuk 

2 5 sdm gula pasir 

е 2 sdm mushroom soy sauce 

"2 sdm angciu 

ч 5 cm jahe, memarkan 

: 8 cm lengkuas, memarkan 

Р 3 buah bunga !аууапа (pekak) 

° бст kayu manis 

н 2 buah cabai merah 

° 3 siung bawang putih beserta 
kulitnya 

s № sdt garam atau sesuai selera 

i 2 sdm kecap asin 

$ № sdt merica bubuk 


2000 mi air 


CUKA BAWANG PUTIH: 


у | sdt cincangan bawang putih 
° 3 sdm cuka putih 
i 4 sdt kecap asin 


Sedikit cabai merah cincang 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri bebek dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 15 menit, 


cuci, tiriskan 
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Lumuri bebek dengan ngohiang dan 
merica bubuk, diamkan selama 30 


menit 


Sementara itu, masak gula dengan 
api kecil seperti karamel hingga 
kecokelatan. Beri mushroom soy sauce 


dan angcdiu. 


Masukkan bebek, aduk rata, 
tambahkan jahe, lengkuas, bunga 
lawang, kayu manis, cabal, bawang 
putih, garam, kecap asin, merica, dan 
air, Masak hingga mendidih, masak lagi 
dengan api kecil selama 1 jam hingga 
matang dan lunak. Angkat, tiriskan, lalu 
potong-potong 


Tempatkan bebek dalarn piring saji, 
hidangkan bersama cuka bawang 
putil 


Cuka Bawang Putih: Campur bawang 
putih, cuka, dan kecap asin hingga rata 


Beri taburan cabai merah cincang 


ся 


306. АҮАМ СА 
JAMUR KUPING 


BAHAN: 


n 200 ar daging ayam 


и [¥ sdt кесар asin е 15 sdt 
air jahe e merica bubuk 
secukupnya e tepung sagu 
secukupnya) untuk melumuri 

x 2 sdm minyak gorena 

Р 2 siung bawang putih, iris 

| 1 sdm angciu 

i 7 qr jamur kuping hitam, 
rendam, potong-potong 

P А sdt garam atau sesuai selera 


1/8 sdt gula pasir 
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7 Merica bubuk secukupnya я Merica bubuk secukupnya 

" | sdm kecap asin " 2 sdm saus tiram 

. 100 ml ай 5 500 mi ail 

{ | sdm irisan wortel к Air tepung sagu secukupnya 
Р 10 buah kapri 


sdt tepung ѕаач, larutkar 
| sat tepung sagu, larutkan CARA MEMBUAT: 
dengan 1 sdm ай 


Lumuri ayam dengan bumbu untuk 


melumuni selama | jam 


CARA MEMBUAT: 


2 Panaskan minyak, goreng ayam hingga 
1. Lumuri ayam dengan bumbu untuk ESA YAN SESALI 
3 matang dan berwarna kecokelatan 


melumuri, diamkan selama 10 menit A 
Angkat dan tiriskan 


2. Panaskan minyak, tumis bawang 


3 Campur 1 sdm minyak goreng dengan 
putih hingga harum. Tuang angciu a Ех 8 н 


kecap, merica, saus tiram, dan air 
masukkan ayam, masak terus sambil К 
4 Masak hingga mendidih, kentalkan 
diaduk hingga ayam berubah warna _ 
dengan air tepung sagu, Siram di atas 
3 Masukkan jamur kuping, garam, gula, ayam goreng 
merica, kecap asin, dan air, masak 


hingga mendidih 


4 Masukkan wortel dan kapri, masak lagi „ХЗ, 


selama 1 menit. Kentalkari dengan 


cairan sagu, angkat dan hidangkan. 308. AYAM BUNGKUS 


| KERTAS 
BAHAN: 


307. AYAM SAUS ` i ekor ayam, potong jadi 12 
TI RAM . PA sdt garam atau sesuai selera 


e 4 sdt gula pasir ө Va sdt 


merica bubuk e 2 sdm angdiu 


BAHAN: e | sdm air jahe ө t2 sdt minyak 


" 3 paha ayam negri wijen e | sdm кесар asin ө y4 
sdt mushroom 50у 5 ê в | 
` [1 sdm kecap asin e 1 sdt Кесар а 5 و‎ 
тир a iran al FDS sdm irisan halus jahe ө | sdm 
anis Si alr lane es cm | Е 
jahe, iris tipis e 2 ж ang daun saus Tiram e 2 sdm tepung sagu 
a | › 4 MG Le 4 € 
4 е | sdt bawang putih halus) 
bawang kecil, potong-potona b b wa ч | | г 
5 K umpu untuk melumunri 
e | sdm angciul bumbu untuk 
melumuri И 12 lembar kertas roti 15 х 15 cm, 
olesi minyak goreng 
"Minyak goreng secukupnya, Sat : 
untuk menggoreng ayam 
5 | sdm minyak goreng CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan bumbu untuk 


| sdm kecap manis 
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2 menit, cuci hingga bersih, potona- 


melumuri, diamkan selama 4 jarn 


malam potong 
2. Ambil selembar kertas roti, bungkus 2. Cuci ampela dan hati dengan air yang 
sepotong ayam, lipat seperti lumpia dicampur sedikit garam, lalu tiriskan 


Goreng ayam bungkus hingga matang, , ; 
d r 39 - 3. Iris ampela bentuk melintang 


angkat dan tiriskan Е Е ی‎ ti 
usahakan jangan sampai putus pada 


sisi dalamnya 


4, Ambil hati ayam yang sudah bersih, 
„Зе, potong-potong, lalu belah 


5. Lumuri hati, ampela, dan usus dengan 


C ) air jahe selama 5 menit, lalu rebus 
3 7. HATI AMI ELA selama | menit, Angkat dan tiriskan 
CA NANAS ЕЕ эон 
6. Panaskan minyak, tumis bawang 
BAHAN: putih, bawang merah, dan jahe hingga 


harum. Tuana anaciu, masukkan hati, 


. \ 
У. 00 nanas L , = Р { A || 
· potong папа ampela, dan usus, masak sambil diaduk 
° 1 sdt garam hingga harum, 
3 buah ampela 7. Masukkan kecap asin, mushroom soy 
s 4 buah hati ayam sauce, garam, merica, gula, nanas, dar 
3 2 sdm garam, untuk mencuc air, masak ѕеіагпа 2 menit. Kentalkar 
А А dengan larutan tepung sagu, angkat, 
sdm air jahe У J 200 9 
А Taburi irisan cabai, hidangkan 
2 sdrn minyak goreng 


2 siung bawang putih, iris 


2 butir bawang merah, Iris EDA 


4 lembar jahe, iris tipis 


: | sdm anaciu 
асана 310. BEBEK GULUNG 
1 sdm kecap asin 
` 1/8 sdt mushroom soy sauce REN YAH 
в 4 sdt garam atau sesuai selera 
BAHAN: 
| Merica bubuk secukupnya 
. "сп p a мр n ` A 
250 ar daging bebek, cincana 
i № sdt gula pasir Дд. | : 
* сл a гн Е 
| | 0 ar udang cincang 
4 buah nanas іх ИО! 19-р опа , - 
2 КГ В 50 gr waterchesnut/ bangkuang, 
100 mi air 3 : 
cincang 
, | sdt tepung sagu, larutkan 8 | 
А 25 gr wortel, cincanc 
dengan | sdm alr а 3 
А е 1 sdm irisan daun bawang кесі! 
| sdt irisan cabai сой! 
P | sdm air jahe 


| sdm minyak goreng 


CARA MEMBUAT: , 


8 sdt ngohiang 


| Lumuri nanas dengan garam selama . sdt garam 
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j № gula pasir 

" Merica bubuk secukupnya 

" | sdm kecap asin 

y | putih telur 

Р | sdm tepung sagu 

R | lembar kertas Каса/ kertas rot 

? (100 gr tepung terigu e М selt 
bubuk ngonhiang| campur rata 

5 | butir telur, kocok 

* [1O gr biji wijen e 10 gr tepung 
roti} campur rata 


Minyak goreng sec 


ukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur bebek, udang, waterchesnut 


wortel, daun bawang, air jahe, minyak 


goreng, ngohlana, garam, gula, merica, 


kecap asin, putih telur, dan tepung 


sagu, aduk dengan gerakan satu arah 


selama 3-4 menit. Masukkan leman es, 


diamkan selama 3-4 menit 


Ambil selembar kertas kaca/ kertas 
roti, letakkan "4 bagian adonan di sisi 
yang terdekat dengan kita. Gulung, 
putar ujungnya hingga membentuk 
seperti permen. Kukus hingga matang 
selama 15 menit, angkat, lalu buka 
pembungkusnya 


Gulingkan di campuran tepung terigu 
hingga rata dan terbalut tepung 
Celupkan pada kocokan putih telur 
lalu gulingkan ke campuran biji wijen 
Goreng hingga berwarna kecokelatan, 
angkat dan tiriskan 

Ambil bebek gulung, potong serong 
ukuran 2 с 
piring saji, hidangkan dengan sambal 
bawang putih. 


Sh 


m. Tempatkan dalam 


311. SAYAP AYAM ISI 
ALATHAI 


BAHAN: 


м 8 potong sayap ayam 

, 150 gr cincangan daging ayam 

” 20 gr suun, rendam, potong 
2 ст 

"6 buah waterchesnut, cincang 
kasar 

i 1 sdt bawang putih halus 

е | sdm akar dan batang daun 
ketumbar yang dihaluskan 

“ 1 putih telur 

a | sdm kecap Ikan 

е 4 sdt garam atau sesual selera 

к % sdt gula pasii 

А %4 sdt merica bubuk 

: 1 sdm minyak goreng 

" 1 sdm tepung maizena 

е î putih telur 

"Tepung panir secukupnya 

"Minyak goreng secukupnya 


Saus sambal secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Keluarkan tulang dari sayap ayam 
secara hati-hati, sisihkan 


Campur Iyan Cincang dengan suun 
waterchesnut, bawang putih, akar dan 
batang daun ketumbar halus, putih 
telur, kecap ikan, gararn, gula, merica, 
minyak goreng , dan tepung maizena 


hingga rata 


Isi campuran ayam ke dalam sayap 
ayam tanpa tulang, lalu tusuk dengan 
tusuk gigi, Kukus sayap ayam Isi hingga 
matang, angkat 


Celupkan sayap pada putih telur, lalu 
gulingkani ke tepung panir. Lakukari 
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hal yang sama sampai sayap habis, 


goreng hingga berwarna kecokelatan 
dan matang. Hidangkan dengan saus 


Sh 


312.AYAM GORENG 
DENGAN NANAS 


BAHAN: 


samba 


| 3 ekor ayam 

* [1 sdt kecap asin е | sdt angciu 
e sedikit merica bubuk e 4 
sdt gula pasir) bumbu untuk 
melumuri 

s Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

' | sdt cincangan bawang putih 

, | sdm cincangan bawang 
merah 

d | sdt jahe cincang 

| DU gr nanas cincang 

' 3 sdm saus tornat 

ы | sdm gula pasir 

5 4 sdt garam atau sesuai selera 

| | sdm air jeruk nipis 

' 450 mi air 


Alr tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|, Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 30 menit 
Goreng ayam hingga berwarna 
kecokelatan dan matang. Angkat 


2. Panaskan minyak, turnis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum, Masukkan nanas, saus tomat 
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gula, garam, air jeruk nipis, dan air, 


masak hingga mendidih 


3. Masukkan ayam, masak hingga 
matang. Angkat ayamnya, lalu potong- 
potong 

Е Sementara itu, kentalkan sausnya 


dengan larutan tepung sagu. 


5. Tempatkan potongan ayam dalam 
piring saji, siram saus di atasnya 


Sh 


313. CA AYAM 
DENGAN KENTANG 


BAHAN: 


А 50 gr kentang 

< 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

| 2 siung bawang putih, iris 

5 2 butir bawang merah, iris 

4 | cm jahe, iris halus panjang 

N | buah paha ayam, potong- 
potong 

g 1 sdm kecap asin 

4 Ya sdt garam atau sesuai selera 

Р Wa sdt gula pasir 

а Merica bubuk secukupnya 

n 400 mi air 

М Air tepung sagu secukupnya 

, 


| batang daun bawana, iris 
ukuran | cm 


CARA MEMBUAT: 


Kupas kentang, iris tipis, rendam dalam 


dil, 
2. Panaskan minyak, tumis bawang 


putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum 
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3 Masukkan ayam, aduk-aduk, rnasukkar 
kecap аып,пагагтп, jula, merica, dar | dil 
masak selama 15 menit 

4, Masukkan kentang, masak hingga 


matang. Kentalkan dengan air tepung 


sagu, beri taburan daun bawang 


Hidangkan 


314. AGAR-AGAR ISI 
AYAM 


BAHAN: 


К | potong dada ayam / paha 
dvd! n 

* 1000 mi air, untuk merebus 
ayam 

, 750 mi kaldu ayam 

А | bungkus agar-agar bubuk 
warna putih 

7 Garam secukupnya 

* Msdt gula pasir 

к | blok kaldu ayam 

` 3 sdm potongan kecil worte 

° 3 sdm jagung pipilan 


А. 


3 sdm kacang polong 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus dada ayam hingga matang 
angkat. Potong dadu kecil atau suwir- 
SUWI 

2, Masak kaldu ayam dengan agar-agar 
hingga mendidih. Beri garam, gula, 
kaldu blok, wortel, b 
kacang polong. Masak sambil aduk 
aduk hingga mendidih lag 

3. Tuang ke dalam cetakan agar-agar, 

jingin, Masukkan ke dalam 


agung, Gan 


Aj 


biarkan с 


lemari es selama beberapa Jam atau 


satu Malam 


4 Setelah dinain, keluarkan dari cetakan 


dengan membalikkan langsung ke 
dalam piring saji. Potong-potona 


оя 


315. AYAM GULUNG 
ISI SAYURAN 


BAHAN: 


и 4 lembar daging ayam ukuran 
2 x12 x 15 ст, pukul-puku 

1 sdm Кесар asin 

Merica bubuk secukupnya 

" Tepung sagu secukupnya 

. 8 buah wortel, potong 2 Y2 х 
15 cm, rebus dengan sedikit 
garam 

5 12 batang buncis, rebus dengan 
sedikit garam 

" 1 butir telur, buat dadar, iris 
seperti wortel ukuran 
2 5х 193cm 

| | sdm minyak goreng 

: 2 sdm тип 

"2 sdm kecap кіккотап 

9 dita ila pasir 


3 sdm air 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging ayam dengan kecap 
asin dan merica bubuk, diamkan 


selama |5 menit 


Ambil selembar daging ayam, taburi 


atasnya dengan tepung sagu 


3. Susun dua potong wortel, dua potong 
telur dan 3 batang buncis di atas ayam 
Gulung kencang, tusuk dengan tusuk 
gigi 
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4 Panaskan minyak di wajan antilengker, 


goreng ayam gulung hingga berwarna 
kecokelatar 


5 Beri kecap kikkoman, mirin, gula pasir, 
dan air. Tutup wajan, masak hingga 
mengental. Angkat, hidangkan 


Sa 


316. AYAM LAPIS 
DAGING SAPI 


BAHAN: 


j 209 ar dada ayam 

, | sdt kecap manis 

| Merica bubuk secukupnya 

5 Tepung sagu secukupnya, untuk 
taburan 

151: 

. 250 gr daging sapi / babi, 
cincang 

"4 grjamur kuping hitam 
rendam hingga mekar, iris 

i | sdm kecap asin 

A | sdt gula pasir 

| Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

` | butir telur 

е | sdm minyak goreng 

°" Y4 sdt minyak wijen 

a | sdm air 

` 1-2 sdm tepung sagu 

i | butir telur, kocok 

" Tepung panir secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Potong ayam 1x3x5 cm, lumuri dengan 


kecap dan merica bubuk hingga rata 
Diamkan selama 10 menit 


Ambil sepotong ayam berbumbu, 


taburi tep INg Sagu 


3. Isi: Campur daging dan jamur kuping 
hitarn, kecap asin, gula, garam, rnerica 
bubuk, telur, minyak goreng,minyak 
wijen, dan air hingga tercampur rata. 
Aduk selama dua menit dari satu arah 
hingga lengket 


4, Beri adonan isi Уз cm di atas ayam yang 
sudah di taburi tepung sagu. Ratakan, 
lalu lipat 


5. Gulinakan ke tepung sagu, celupkan ke 
dalam telur, lalu gulingkan kembali ke 
tepung panit 


6, Panaskan minyak, goreng ayam hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang sambil dibolak-balik dengan 
api sedang. Angkat dan tiriskan 


Sk 


317.AYAM GORENG 
MADU 


BAHAN: 


1 | fi tong paha yanl tani a 
tulang èe 1 batang daun bawang 


C 


kecil, iris kasar e 5 lembar jahe 
e i sdm кесар asin e | sdt 
kecap manis e Merica bubuk 
secukupnya e Tepung sagu 
secukupnya e Minyak goreng 
secukupnya ө 2 sdm madu] 
untuk melumuri ayam 


CARA MEMBUAT: 


Pukul-pukul ayam dengan pukulan 
daging hingga melebar. Lumuri ayam 
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lengan bumbu untuk melumuri 
selama 30 menit hinaga bumbu 


meresap 


Gulingkan ke dalam tepung sagu, 
goreng hingga matang dan berwarna 
kecokelatan. Angkat dan tiriskan 
'otong-potong, tata dalam piring saji. 
Ambil sisa bumbu untuk melumuri 
ayam, lalu masak dengan madu hingga 
mendidih. Angkat, siram di atas ayam 


5и 


318. AYAM BUAH 
ОЕШМА 


ВАНАМ: 


А 150 аг дада / раһа ауат 

Я Va putih telur ө Gula pasir 
secukupnya e Merica bubuk 
secukupnya ө 1 sdt kecap asii 
e | sdt tepung sagu) bumbu 
untuk melumuri 

5 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

? м buah bawang bombai, 
potong dadu kecil 


30 gr bangkuang, potong dadu 
kecil 


. CA r үр" 
50 ar mix vegetable 


„ | sdr 


risan seledri 


` Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

Ч 1 sdm saus tiram 

ы 2 blok kaldu ayam 

ы Minyak wijen secukupnya 

к Air tepung sagu secukupnya 


10 lembar kertas kaca, ukuran 
12x 12 cm 


10 lembar kucai, seduh ali 


ра! 125, ш Ik tali 


5 Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Potona-potong ayam, lumuri dengan 
bumbu untuk melumuni selama 15 
menit hingga bumbu meresap. 


- 


2. Panaskan minyak, tumis ayan hingga 
berubah warna. Angkat dan sisihkan 

3. Tumis bawang bombai menggunakan 
sisa bekas menumis ayam, tumis 
hingga harum. Masukkan bangkuana, 
mix vegetable, dan seledri 

= Beri garam, gula pasir, merica bubuk, 
saus tiram, dan kaldu ayam, aduk 
hingga tercampur rata 

5 Masukkan ayam, aduk hingga rata 
Taburi minyak wijen dan air tepung 
sagu. Aduk dan rmasak hingga matang, 
Angkat 

6, Ambil selembar kertas kaca, isi dengan 

adonan isi, bentuk bulat seperti buah 

delima, ikat dengan daun kucai 

Panaskan minyak, goreng buah delima 

selama 1 Y2 menit dengan арі keci 

hingga matang dan berwarna kuning 


kecokelatan 
8 Hidanakani 


Anakat dan tiriskan 


5и 


319. AYAM ТІМ LAP 
CHONG 


BAHAN: 


6 paha ayam, potong-potong 
ukuran 4-5 cm 

(garam secukupnya ө merica 
bubuk secukupnya e gula pasi 


e | sdm kecap asin è | 4 sdm 
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sdt minyak wijen 
e | sdm tepung sagu } bumbu 
untuk melumuri 


saus tiram ә | 


ч | buah lap chong 

ч 25 gr bunga sedap malam, 
rendam + 5 menit, simpulkan 

| 5 gr jamur kuping hitam 
rendam hingga mekar, potong 
sesuai kuntumnya 

* 2 buah jamur hioka, iris halus 

м 3 lembar jahe, iris tipis 

: 3 sdm air 

Li 


| sdm tepung sagu 


CARA MEMBUAT: 


| Campur ayam dengan bumbu 
melumuri, diamkan selama + 20 menit 


Campur lap chong, bunga sedap 
malam, jamur kuping, jamur jamur 
hioro, jahe, air, dan tepuna sagu, 
campur hingga tercampur rata. 
Tempatkan da 


am wadah tahan panas. 
Masukkan ayam ke dalamnya 


3, Didihkan air dalam kukusan, masukkan 
pinggan berisi ayam, kukus selama 

t 20 menit hingga matang. Angkat 
Hidangkan dengan nasi 


Sh 


320. DAGING AYAM 
DENGAN HOISIN 
SAUCE 


BAHAN: 


: 250 gr daging ayam, potong 
memanjang 0,5 x 4 cm 

" | sdt kecap asin 

А Merica bubuk secukupnya 

a 


| scr n tepi Ing Sd Ol | 
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А 2 sdm ail 

B 3 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

i dt bawang putih halus 

p 1 sdm hoisin sauce 

P Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

' 2 blok kaldu ayam 

P 3 sdm air / kaldu 

. A на ¬ үң с-з кч а 
Air tepung sagu secukupnya 


50 gr daun bawang, iris halus 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan kecap asin, 
merica bubuk, dan tepung sagu 
hingga tercampur rata. Masukkan 1 
sdrn air, aduk hingga rata dan bumbu 
meresap. Tambahikan sisa air, aduk 
lagi hingga rata dan bumbu meresap 


diamkan selama 10 menit 


Panaskan minyak goreng, tumis 
bawang putih hingga harum 
Masukkan ayam, tumis hingga berubah 
warna. Beri hoisin sauce, garam, merica 
bubuk, kaldu ayam, dan air. Masak 
hingga ayam matang selama 1—2 
menit. Kentalkan dengan air tepung 


sagu 


Tambal кап dauri | awang, а juk 
Angkat. Hidangkan selagi panas 


dengan nasi 


ся 


321. AYAM GULUNG 


LAPIS NORI 


BAHAN: 


(4 lembar daging ayam ukuran 
0,5 x 4 x 5.5 come 1 sdt kecap 
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asin sedikit e merica bubuk} 
untuk melumuri 


y Tepung sagu secukupnya 

" 4 lembar nori ukuran 4 x 5.5 cm 
е 1% sdm minyak goreng 

"2 sdm kecap kikkoman 

: 2 sdm mirin 

ч | sdt gula pasir 


100 ml air 


CARA MEMBUAT: 


۴ 


Lumuri ayam dengan bumbu 
melumuri, selama 15 menit. Angkat 
Taburi tepung sagu, Tempatkan nor 
di atas daging ayam, gulung kencana 


Tusuk dengan tusukan gigi 


Panaskan minyak gorena di wajan 
antilengket. Goreng ayam gulung 
sebentar 

Tambahkan kecap kikkoman, mirin, gula 
pasir, dan air. Tutup, masak hingga agak 
kering. Angkat. Buang tusukan gigi, 


hidangkan 


322. PAHA AYAM 
GORENG 


BAHAN: 


" 300 gr daging ayam cincang 

, 2 buah jamur hioko, rendam, 
cincang kasal 

" | sdm irisan daun bawang kecil 

: | siung bawang putih, cincang 
halus 

` | sdm air jahe 


Garam, gula pasir, dan merica 


bubuk secukupnya 


i 1 sdm tepung sagu 

" 1 butir telur 

" 6 batang serai/ secukupnya, 
ambil bagian putihnya 

е tepung panir secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


' 
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Campur daging, jamur Ajoko, daun 
bawang, bawang putih, air jahe, garam, 
gula pasir, merica bubuk, tepung sagu, 
dan telur, aduk satu arah selama 2 
menit. Masukan ke dalam lemari es 
diamkan selama 4 jam 


Ambil setengah bagian adonan, 
bentuk oval, gulingkan ke tepung 
panir, lalu tusuk dengan serai, Lakukan 
hal yang sarna hingga adonan habis 


Panaskan minyak, goreng ayam selarna 
t 8 menit dengan api sedang hingga 


kuning kecokelatan, Angkat dan 


tiriskan, 


3. AYAM GORENG 


BAHAN: 


" i potong paha ayam bagian 
bawah 

Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

- Gula pasir secukupnya 

| 1 sdm air jahe 

ы 1 sdm kecap asin 


Tepung terigu secukupnya 
М 1 butir telur kocok 
Tepung panir secukupnya 


| buah mentimun, potong- 


рх t ang 
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i | buah tomat, potong-potong 

е 50 ar kentang goreng 

| Saus tornat atau saus asam 
manis secukupnya 

. 


Minyak secukupnya, untuk 


mel agureng 


SAUS ASAM MANIS: 


: | sdt bawang putih halus 
N | sdt saus samba 

* | sdm air jeruk nipis 

| 200 ml air 

7 Garam secukupnya 


'A sdt tepung sagu, larutkan 


dengan 1 sdm а! 


CARA MEMBUAT: 


| Bersihkan ayam, beri dua keratan 
tusuik-tusuk dengan garpu, lumuri 
dengan garam, gula pasir, merica 
bubuk, air jahe, dan kecap asin, 
diamkan selama 15 menit 


2. Gulingkan daging ayam ke tepung 


terigu. Masukkan ke dalam telur kocok, 


gulingkan lagi ke tepung panir hingga 
rata. Panaskan minyak, goreng ayam 
hingga matang dan berwarna kuning 
Angkat dan tiriskan, sajikan dengan 
mentimun, tomat, Kentang goreng, 
dan saus tomat atau saus asam manis 
3, Saus Asam Manis: Campur dan 
masak semua bahan hingga mendidih 
masukkan larutan tepung sagu, aduk 
hingga kental. Angkat 


Sk 


324. STEAK AYAM 


BAHAN: 


' 200 gr filet ayam 
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b Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

- Gula pasir secukupnya 

, | sdt air jahe 

, Y» putih telur 

r 1 sdm kecap asin 

' 2 sdm mentega 


3 sdm kecap inggris 


PELENGKAP: 


: Buncis rebus 
Р Jagung manis dan kacang 
polong, siap pakai 


Kentang goreng 


CARA MEMBUAT: 


| Potong filet ayam seperti steak, lalu 
tusuk-tusuk 


4 Lumuri ayam dengan garam, gula pasir, 
merica bubuk, air jahe, putih telur, dan 
kecap asin, diamkan selama 15 menit 

3 Panaskan mentega hingga mencair 

goreng ayam sambil dibolak-balik 

hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Siram dengan kecap 
inggris. Angkat, hidangkan dengari 


pelengkap. 


325. AYAM JAMUR 
SAUS SUSU 


BAHAN: 


- 2 paha ayam 
: Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


| sdm kecap asin ө 1 sdm 
tepung ѕади! bumbu untuk 
melumuri 
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ш 2 sdm minyak goreng 

А 20 ar mentega 

" ‚№ buah bawang bornbai, 
potong dadu кесі! 

* Rsdm tepung terigu e 50 mil 
susu cair e 50 mi kaldu ayam} 
larutkan jadi satu 

x Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

"20 gr jamur kancing, potong 
оопа 

z | buah tomat 


¥: batang wortel 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan bumbu 


melumuri, diamkan selama 10 menit 


Panaskan 2 sdm minyak gorena, 
goreng ayam hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat 
dan tiriskan 


|| 


Cairkan mentega, masukkan bawang 
bombai, tumis dengan api kecil hingga 
harum. Masukkan tepung terigu, aduk- 
aduk hingga tercampur rata 


Tuang campuran susu sedikit demi 
sedikit sambil diaduk-aduk. Beri 
garam, gula pasir, dan merica bubuk 
Masukkan ayam goreng dan jamur 
Masak hingga ayam matana. Angkat 


Sajikan dengan wortel rebus dan 


tornat 


326. AYAM SAUS 
PUTIH 


BAHAN: 


100 gr daging paha / dada 


aya! 


"Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

“ 1 sdt kecap asin 

* Rsdm margarin campur e | 
sdm mentega) campur jadi satu 

i : buah bawang bombai 
potong-potong kecil 

: 1 sdm tepung terigu 

м (50 ml susu cair campur e 40 ml 
kaldu ayam) campur jadi satu 

* 30 gr mixed vegetable 

е Gula pasir secukupnya 


1 sdm peterseli, cmcang 


CARA MEMBUAT: 


Potong daging ayam tipis-tipis ukuran 
2x4 cm, Lumun dengan kecap asin, 
garam, dan rnerica bubuk secukupnya, 


diamkan selama 10 menit 


Panaskan campuran mentega, tumis 


bawang bombai hingga harum 
Masukkan tepung terigu, aduk-aduk 
hingga tercampur rata. Beri larutan 
susu sedikit derni sedikit, aduk hingga 
licin. Beri garam, gula pasir, dan 
merica bubuk secukupnya. Masukkan 
potongan ayam, masak hingga 
mendidih. Masukkan campuran sayur 
masak sebenitar. Angkat, tempatkan 
dalam piring saji, taburi peterseli 


Sk 


327.TUMIS AYAM 
DENGAN TELUR 


cincang 


BAHAN: 


А 100 gr daging dada atau paha 


ayd m 
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н aram dan merica bubuk 
secukupnya 

5 | sdt kecap asin 

" | sdt tepung sagu 

” 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

"2 butir telur, kocok dengan 
sedikit garam 

: | sdm irisan daun bawang keci 


| sdm irisan ham (jika suka) 


CARA MEMBUAT: 


| Iris daging ayam tipis-tipis ukuran 2 х 
4 cm, lumuri dengan garam, merica 
bubuk, kecap asin, dan tepung sagu 


diamkan selama 10 menit 


2 Panaskan minyak, turnis ayam hingga 
berubah warna dan matang. Masukkan 
telur kocok, masak sambil diaduk 
hingga telur melekat, Angkat, taburi 


daun bawang dan han 


da 


328. AYAM BUNGKUS 
DALAM TELUR 


BAHAN: 


P 190 аг dagina ayam, Iris halus 
memanjang 

е (Garam SEL Ukur nya е merica 
bubuk secukupnya e | sdt 
kecap asin e | sdt tepung sagu) 
untuk melumuri 

n | sdm irisan worte 

? 2 sdm irisan buncis 

g 2 sdm irisan halus bangkuang 

"Minyak goreng secukupnya 


2 butir telur, kocok dengan 
sedikit garam 
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CARA MEMBUAT: 


Isi: Campur ayam dengan bumbu 
melumuri, diamkan selama 1! 

menit. Masukkan wortel, buncis, dan 
bangkuang, aduk hingga rata 


Panaskan minyak, buat dadar telur 
tipis-tipis, potong segi empat panjang 


Ambil selembar telur dadar, tempatkan 


adonan ayam secukupnya, gulung 


Didihkan air pada kukusan, kukus telur 
isi selama 10 menit. Angkat, potong 


potong. 


329. AYAM BUNGKUS 


KULIT TAHU 


BAHAN: 


. гы 
МЈ 


у аг daging ayam cincang 


P Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

Р | sdm кесар asin 

A 4 sdt minyak wijen 

ч 1 sdm tepung sagu 

P 2 sdm air 

2 20 or bangkuang cincang kasar 

и 1 lembar kulit tahu, potong segi 
empat seperti kulit lumpia, lap 
dengan kain basah 

< 2 sdm minyak goreng 

Р | sdm irisan daun bawang 
bagian puun 

4 2 lembar irisan jahe 

s '5 mi air 

* Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 


1 sdm daun ketumbar, untuk 


taburan 
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CARA MEMBUAT: 
| 


Campur daging ayam dengan garam, 
gula pasir, merica bubuk, kecap asin, 
rninyak wijen, dan tepung sagu hingga 
tercampur rata dari satu arah selama 

| menit, Masukkan 1 sdrn air, aduk 
hingga air meresap. Tambahkan 1 sdm 


air lagi, aduk hingga meresap, 


Masukkan bangkuang, aduk hingga 
rata 


Ambil selembar kulit tahu, isi dengan 


adonan ayam, lipat seperti lumpia 


Panaskan minyak dalam panci anti 
lengket. Turnis daun bawang dan jahe 
hinaga harum. Masukkan kulit тали 
Isi, Goreng sambil dibolak balik hingga 
matang dan berwarna kecokelatan 
Masukkan air. Beri garam, aula pasir 


dan merica bubuk secukupnya, masak 


* 


hingga air habis, Angkat 


Taburi dengan daun ketumbar 


Ba 


330. AYAM 
MAKARONI 


BAHAN: 


i 100 аг dada ayam, potong dadu 

* Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

> 15 аг mentega 

я Vs buah bawang bombai 
potong dadu kecil 

"2 sdm tepung terigu 


300 mi susu cair 

5 100 gr jamur kancing, potong 
jadu keci 

125 gr makaroni matang, rebus 
dengan sedikit garam 
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‚ Garam secukupnya 

: Merica hitam bubuk 
secukupnya 

* 1501 а! ila pasir 


50 gr keju cheddar parut 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam gengan garam dan 


merica bubuk 


Cairkan mentega, tumis bawang 
bombai dengan api kecil hingga layu 
Masukkari tepung terigu sambil diaduk 
hingga rata. Masukkan susu sedikit 
demi sedikit hinaga habis 
aduk-aduk. Masukka 


makaroni, Beri garam, merica hitam 


sambil а 
rı ayam, jamur, dan 
dan aula pasir 


Tempatkan adonan dalam pinggan 


tahan panas, taburi keju parut 


matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat, hidangkan 


Sk 


331. PAHA AYAM 
BUMBU TOMAT 


BAHAN: 


: | paha ayam 

Р Garam, gula pasir, dan тпепса 
bubuk secukupnya 

| | sdm kecap asin 

' 1 sdt bawang putih halus 

a 2 sdt cabai bubuk 

"3 sdm minyak goreng 

> 1 buah bawang bombai, 
potong dadu 

g 250 gr tomat, pilih yang 
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matang, rebus, buang kulitnya, 


potong dadu 


З | sdm kecap asin 
"500 mi air/ kaldu ayam 
. 


1-2 sdm irisan peterseli 


CARA MEMBUAT: 


|, Tusuk-tusuk ayam dengan garpu 
lumuri dengan garam, gula pasir, 
merica bubuk, kecap asin, bawang 
putih, dan cabai bubuk, diamkan 


selama 30 menit 


) Panaskan minyak dalam wajan ant 
lengket. Goreng paha ayam samb 
dibolak-balik hingga ayam berubah 


warna kuning kecokelatan, Angkat 


3, Tumis bawang bombai dengan sedikit 
minyak hingga harum. Masukkan 
tomat, beri kecap asin, garam, gula 


pasir, dan merica bubuk secukupnya 


4 Tuang air / kaldu ayam, таѕиккап 
ayam. Tutup. Masak hingga air tingga 
sedikit. Angkat, tempatkan dalam 
piring saji, taburi irisan peterseli. Siap 
dihidangkan dengan kentang goreng, 
nasi, atau rot 


5и 


332.TUMIS AYAM 
JAGUNG 


BAHAN: 


" | paha ayam 

s Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

н | sdm kecap asin 

, | sdt air jahe 

5 2 sdm minyak goreng 


| siung bawang putih 
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: 2 lembar irisan jahe 
, 400 mi air 
r 100 ar jagung kalengan / bij 


jagung manis segar 


CARA MEMBUAT: 


Tusuk-tusuk paha ayam, lalu potang 
potong. Lumuri ayam dengan kecap 
asin, garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya. Tambahkan ail 
jahe, diamkan selama 15 menit 


2. Panaskan minyak goreng dalam wajan 
antilengket Tumis bawang putih 


dan jahe hingga harum. Mi 


3sukkan 
ayam, turnis hingga berubah warna 
Tambahkan lagi garam dan merica 


bubuk secukupnya, bila perlu 


3 Tuang air, Masak hingga ayam matang 
dan air tinggal sedikit. Masukkan 


aguna, tutup wajan, masak sebentar 
[ас Е 


Angkat 


333.AYAM GORENG 
SAUS INGGRIS 


BAHAN: 


. CAN 


IVY 1! sayap уагп 


4 | sdm margarin/ mentega, 
caitkan 

"6 sdm saus inggris 

a 3 sdm kecap manis 

> 2 sdm kecap asin 

i № sdm аша pasir 

P Merica bubuk secukupnya 

P Garam secukupnya 

' Minyak goreng secukupnya 


1 sdm margarin/ mentega 
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4 bawang Ботба!, iris bulat 


tipis 


CARA MEMBUAT: 


| Potong bagian sayap ayam yang kecil, 
dorong daging dan kulitnya ke bagian 
sayap ayam yang besar sehingga 
akan tampak 2 tulang sayap. Buang 
tulang tersebut, dorong lagi hingga 
kulitnya menuju ke pangkal dengan 
menggunakan pisau 


2, Lumuri sayap ayam dengan mentega 
cair, saus Inggris, kecap manis, kecap 


asin, gula pasir, merica bubuk, dan 
garam, diamkan selama + 10 menit 


3, Panaskan minyak, goreng ayam 
selama t 8 menit hingga berwarna 


kecokelatan, Angkat dan tiriskan 
4, Panaskan 1 sdm mentega, tumis 


bawang bombai hingga harum 
Masukkan sisa bumbu untuk melumur 


ayam, masak hingga mendidih 
5, Masukkan sayap ayam yang sudah 
goreng, masak sambil diaduk hingga 


saus menyatu dengan ayarn. Angkat 


Sh 


334. KUN PO NAGA 
DAN PHONIX 


BAHAN: 


an 
т 4, 


350 gr daging paha ауагп, 


potong dadu 


5 [1 sdm kecap asin e 1 sdm 
angciue 1 putih telur e | sdm 
tepung sagu) untuk melumuri 
ayam 


(350 gr udang tanpa kulit, belah 
bagian punggungnya dan 


buang kotorannya e sedikit 
garam dan merica bubuk) 
untuk melumuri udang 


" 1 sdm tepung sagu е 5-6 sdm 

cuka hitam e 3 sdm kecap asin e 
2 Si im mushri am 50у SAUCE © | 

sdm minyak wijen ө 3 sdm gula 
pasir e 3 sdm alr} untuk saus 

"3 sdm minyak goreng 

- 15 buah cabai kering, rendam, 
potong-potong 1 cm 

: | sdt bawang putih cincang 

и 1 sdt jahe cincang 

Р Gararn dan merica bubuk 
secukupnya 

ы 2 sdm irisan daun bawang kecil 


00 ar kacang mete, rendam 30 


menit, goreng 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging ayam dengan bumbu 
untuk melumuri selama 15 menit 


Goreng selama 2 menit, angkat, 


tiriskan. 


2. Lumuri udang dengan bumbu untuk 
melumuri selama 15 menit. Goreng 
selama | menit, angkat, tiriskan 


З. Campur bumbu saus sampai 
tercampur rata, angkat 


4 Panaskan minyak, tumis cabai kerina 


hingga harum. Masukkan bawang 
putih dan jahe, aduk-aduk hingga 
harum aromanya. Tuarigkan saus 
bumbu, masak hingga mendidih. 
Masukkan ayam dan udang. Masak 
sampai kering, taburi daun bawang 
kecil, Tempatkan dalam wadah saji, 
taburi kacang mete goreng, sajikar 


Sh 
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335.ВЕВЕК СОКЕМС 


HARUM SPESIAL 


BAHAN: 


е | ekor bebek 


| (3 sdm merica cina ө 3 sdm 
garam • 3 batang daun bawang 
e kecil, potong-potong e 10 
lembar jahe, iris tipis e bawang 
putih, haluskan) bumbu untuk 
melumuri bebek 

d 1з sdm angciu 

"2 buah bunga lawang (pekak) 

i | potong kayu manis 

Р 3 sdm kecap asin 

, 7 sdm tepung terigu 

"Minyak goreng secukupnya 

" 30 — 40 lembar kulit lumpia 

и 2 buah mentimun, potong 4 cm 

"2 buah wortel rebus, potong 4 
cm 

"2 batang daun bawang bagian 


putih, potong-potong 4 cm 


HOISIN SAUCE: 


Lihat resep kulit tahu isi dengan 


NOMI SAUCE 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan bebek, buano leher, sayap, 
dan kakinya, Potong menjadi dua 
Tumis merica cina hingga harum 
aromanya. Masukkan garam, tumis 
hingga berwarna kuning. Angkat, 
campur dengan daun bawang, jahe 
bawang putih, angciu, bunga lawang 
dan kayu manis, aduk rata 

Lumuri bebek dengan bumbu untuk 
melumuri, Aduk-aduk dengan tangan 
Diamkan selama | malam 

Kukus bebek selama 2 jam sampai 


empuk. Angkat, tiriskan. Taburi kecap 
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g 


asin di seluruh badan bebek. Taburi 


tepung terigu sampai rata 

Panaskan minyak, goreng bebeh 
dengan api besar hingga berwarna 
kuning kecokelatan, Angkat. Panaskan 
minyak kembali, goreng bebek untuk 
kedua kalinya. Goreng sebentar 
angkat, lap dengan lap kering 
Potona-potong daging bebek ukuran 
5x2cm 

Cara Menghidangkan: Ambil 
selembar kulit lumpia, olesi dengan 
hoisin sauce, lalu tempatkan 1-2 
potong bebek goreng, 1 potong 
mentimun, wortel dan daun bawang 
selera, guluna, hidangkan 


Sk 


336.AYAM 
KUKUS DENGAN 
ALUMINIUM FOIL 


sesug 


BAHAN: 


s 2 potong daging paha/ dada 


ayam, potong ukuran 3 x 6 Xx | 


4 cm 

Р | sdm tahu merah, haluskan e 
1 sdm taoco, haluskan e % sdt 
gula pasir e garam dan merica 
bubuk secukupnya ө 1 sdt jahe, 
haluskan e 1 sdt bawang putih 
halus! untuk melumuri ayam 

' | sdm tepung sagu 

P 100 gr kacang polong 


б lembar aluminium foll ukuran 


SAUS TAOCO: 


r 2 sdm taoco 
и w sdm Irisan cabai merah 


3 buah cabai rawit, iris bulat 
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Umi air 


2 sdm air jeruk nipis 


| scit gula halus, cairkan dengan Air tepung sagu secukupnya 


en ` - 
DU MI all 


CARA MEMBUAT: 
CARA MEMBUAT: , 


Lumuri daging ayam dengan bumbu 
1. Lumuri ayam dengan bumbu untuk untuk melumuri, diamkan selama 10 
melumuri, diamkan selama 1 jam menit 


hingga bumbu meresap ч A 4 
33 е 2 Panaskan minyak, tumis bawang puun, 


2, Ambil selembar aluminium foil, jahe, dan daun bawang hingga harum 
tempatkan sepotong ayam, tabur ‚ 
A | Р Jay 3 Masukkan taosi, aduk. Masukkan ayam, 
ерипа sagu. Susun kacang polong 
AN ja | > aduk hingga berubah warna. Beri cabai, 
sebanyak 8 butir di atasnya. Tutup lagi SA o ‚л 
Я garam, merica, dan air, masak selama | 
dengan sepotong ayam, lipat bentuk cK 
р 3 menit 
ргетап 
_ ‚ _ 4  Kentalkan dengan air tepung sagu, 
3 Kukus ayam bunakus selama 15 menit, 
кА angkat dan hidangkan 
angkat empatkan dalam piring Sdll, 
hidangkan dengan saus taoco dalam 
tempat terpisah ЖЕ) А 
4 Buat Saus Taoco: Campur semua 


bahan, aduk rata 338 | AYAM DENGAN 
ў SAUS PLUM 
337 . AYAM TAOSI Ta 175 gr daging paha ayam 


BAHAN: potong-potong 


“150 ar daging dada ayam, * Usdtkecapasin ө 1 sdt tepung 
hotong-potan g sagu | bumbu untuk melumuri 
* (Isdtkecapasin e 1 sdt tepung "Va sdm minyak goreng, untuk 
sagu) bumbu untuk melumuri menumis 
Ч | sdm minyak gorena, untuk i 2 siung bawang putih, cincang 
menumis І ý 2 butir bawang merah iris 
i 2 siung bawang putih, iris i 50 gr jahe muda, potong dadu 
ka | sdt irisan jahe kec 
* 1 batang daun bawang, ambi * 1 sdm saus plum 
bagian putihnya, Iris serong А Сагат secukupnya 
besar * Merica bubuk secukupnya 
* | sdm raosi °  5SOmlair 
. | sdm irisan cabai merah . Air tepung sagu secukupnya 
" Garam secukupnya * Daun ketumbar secukupnya, iris 
Р Merica bubuk secukupnya kasar 
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CARA MEMBUAT: ч 1 sdm ketumbar 


| Lumuri ayam dengan bumbu untuk i cm lengkuas 
melumuri, diamkan selama 10 menit n 4 cm kunyit 
2. Panaskan minyak, tumis bawang putih batang serai bagian putih 


dan bawang merah hingga harum 
CARA MEMBUAT: 


wangi. Masukkan ayam, aduk hingga 1, Lumuri bebek dengan garam dan 


1 Masukkan jahe muda, aduk hingga 


berubah warna. air jeruk nipis hingga rata. Diamkan 
selama 15 menit hingga bumbu 


4. Masukkan saus plum, garam, merica, К 
meresap. Luci dan tiriskan 


dan air, masak hingga ayam matang 


Kentalkan der Gan alr tepung sagu 2 Panaskan гп nyak, tumis bumbu yang 
angkat. Beri taburan daun ketumbar dihaluskan hingga harum. Bubuhi gula 
aduk. 


Ju 3. '— Tempatkan bebek ke dalam pinggan 


tahan panas. Masukkan tumisan 


bumbu, daun jeruk, daun salam, garam, 


339. KUKUS merica, asam jawa, dan santan menjadi 
RENDANG BEBEK ач 


4, Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 1 jam hingga matang dan 


BAHAN: bumbu meresap. Angkat. 


| ekor bebek, cuci bersih, 5. Hidangkan. 


potong-potong 


* 1 sdm garam 
` | sdm air jeruk nipis 


| sdm minyak goreng 


ынга 340. KUKUS SAYAP 
"5 lembar daun jeruk AYAM DENGAN LAP 
" 5 lembar daun salam CHONG DAN TALAS 


' Garam secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya BAHAN: 

r г Mata asam jawa * гы > ii ana barii na е aaa Shri IA 
600 gr sayap ayam, potong 

y 300 mil santan kental, siap pakai menjadi 2 


1 sdm garam 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: , 1 sdm air jeruk пір 


pis 


4 15 buah cabai kering " 3 siung bawang putih, Iris 
* 5 buah cabai merah P 2 butir bawang merah, iris 
"4 siung bawang putih "5 ruas jahe, memarkan 

: 8 butir bawang merah - 1 sdm angciu 

. , 


5 butir kerniri 2 buah cabai merah, iris serong 
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" 2 sdm udng kering, rendam 
potong kecil 

* 2 potong lap chong, iris 2 cm 

+ piwa - ` А r4 ` ч, 
250 gr talas, potong dadu besa 

е | sdm kec ap asin 

x | sdm saus tiram 

m 1 sdt mushroom soy sauce 

ч Garam secukupnya 

ә Merica bubuk secukupnya 

5 Gula pasir secukupnya 


4 sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


| 


p 


Lumuri sayap ayam dengan garam dan 
air jeruk nipis hingga rata. Diamkan 
selama 15 menit hinaga bumbu 


meresap. Cuci dan tiriskan 


Tempatkan sayap ayam ke dalam 


ahan panas. Beri bawang 
putih, bawana merah, jahe, anaciu, 
cabai merah, udang kering, lap chong 
talas, kecap asin, saus tiram, mushroor 
soy sauce, garam, merica, gula, dan air 


menjadi satu 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 20 menit hingga matang 


Ah ant at 
Al \Чка 


Hidangkan selagi hangat 


Sh 


341. KUKUS KARI 
AYAM 


BAHAN: 


и | ekor ayam broiler, cuci bersih 
dan potong-potong 

" | sdm minyak goreng 

ч | sdm gula pasir 


Garam secukupnya 


° Merica bubuk secukupnya 

"5 lembar daun jeruk 

" | lembar daun kunyit, potona- 
potong 

, 5 lembar daun salam 

: 250 ml santan kental, siap paka 

и | mata asam jawa 


50 mi ail 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


+ 8 butir bawang merah 


4 sung bawang putih 


" | batang serai bagian putih 
" 5 cm lengkuas 
Р 4 cm kunyit 


15 buah i al hal merah 


CARA MEMBUAT: 
Panaskan minyak, tumis bumbu yang 
dihaluskan hingga harum. Masukkan 
gula, aduk 


2. Tempatkan ayam ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri tumisan bumbu, 
garam, merica, daun jeruk, daun kunyit, 
daun salam, santan, asam jawa, dan air 
menjadi satu 

3 Kukus ke dalam panci pengukus 

selama 30 menit hingga matang dan 

bumbu meresap. Angkat 


= Sajikar selagi hangat 


Sh 


342.TIM AYAM 
DENGAN ANGCO 
DAN BIJI TERATAI 


BAHAN: 


600 gr paha ayam/dada ayam, 


potong-potong 
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' 8 buah biji angco 

- 150 ar biji teratai, rendam 
selama 30 menit, belah 2, buang 
bijinya yana berwarna hijau, jika 
ada 

~ 1 sdm kici 

"5 buah kelengkeng kering 

"5 ruas jahe 

3 | buah cabai merah, potong 
bulat 

| Garam secukupnya 

s Merica bubuk secukupnya 

е Gula pasir secukupnya 

' | sdm kecap asin 

е 4 sdt тилоот sov sauce 

| 2 sdm saus tiram 

` № sdt minyak wijen 

: | sdm angciu 


60 т! ail 


CARA MEMBUAT: 


J 


Tempatkan ayam ke dalam pinggan 
tahan panas. Ben angco, biji teratai, 
kici, kelengkeng kering, jahe, cabai 
merah, garam, merica, gula, kecap asin 
mushroom soy sauce, saus tiram, minyak 


wijen, апасіи, dan air menjadi satu 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 30 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


Sajikan selagi panas 


Sk 


343.TIM AYAM 


DENGAN SAYUR 


ASIN 


BAHAN: 


600 gr ikan mas 
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п | sdm garam 

, 1 sdm air jeruk nipis 

е 100 ar filet ayam , Iris seperti 
batang korek api 

" 4 sdt кесар asin 

"Merica bubuk secukupnya 

А Ya sat tepung sagu 

"2 siung bawang putih, Iris 

4 5 ruas jahe iris 

r | sdm angciu 

Р 2 sdm taoco asin 

' 4 lembar sayur asin, rendam 10 
menit, potong 2 cm x 5 cm 

' | buah cabai merah, potong 
bulat 

° 2-5 buah cabai rawit, potong 
bulat kec 

< Garam secukupnya 

" Merica bubuk secuk upnyd 

Е Gula pasir secukupnya 

А 60 mi air 


1 batang daun bawang, potong 
serong 1 cm 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan ikan, lumuri ikan dengan 
garam dan air jeruk nipis, diamkan 
selama 15 menit hingga bumbu 
meresap. Cuci dan tiriskan lalu beri 2-3 


keratan pada badan ikan 


2, Lumuri daging dengan kecap asin 
merica, dan tepung sagu hingga rata 
lalu diamkan kernbali selama 10 menit 
hingga bumbu meresap 

3. Tempatkan ikan ke dalam pinggan 


tahan panas. Beri daging, bawang 
putih, jahe, angciu, taoco, sayur asin, 
cabai merah, cabai rawit, garam, 
merica, gula, air, dan daun bawang 


menjadi satu 


4 Kukus ke dalam panci pengukus 
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selama 25 menit hingga matang dan tiram, аша batu, garam, merica, dan all 


bumbu meresap. Angkat menjadi satu 


5, Sajikan selagi hangat 3, Kukus ke dalam panci pengukus 


selama | jam hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat, potong 2 cm 
AL, x 5 СГП 


4. Letakkan dan susun ke dalam piring 


344. KUKUS BEBEK saji. Sajikan selagi hangat 
DENGAN TIRAM 


KERING duh 


BAHAN: 345. TIM BEBEK 
к | ekor bebek, belah dua, cuci D EN GAN TANG KUI 


bersih 
" | sdm garam 
А ا‎ aa | ВАНАМ: 
sdm air jeruk nipis 
AA .A ы YN f amp i 4 ersi 
"300 grtiram kering, rendam 30 600 gr bebek, cuci bersih, 
menit, bersihkan potong-potong 
М 12 siung bawang putih dengan sdm garam 
kulit ` 1 sdm air jeruk nipis 
, 2 buah cabai merah 5 lembar tangkui tipis 
е 5 ruas lengkuas, iris А 5 batang tang sam, potong 
= |) rrr 
" 5 ruas jahe, memarkan 2 CM 
*  2sdm kecap asin 6 buah angco 
edit mushroom sov sauce 6 buah kelerigkeng kering 
А Jer ане Pir " 10 siung bawang putih dengan 
2 sdm saus tiram NUN Wawang PUUN оспо 
К 90 kulit 
20 gr gula batu | 
. к 2 buah cabai merah utuh 
| sdt garam 
А 2 sdm angciu 
Ya sdt merica bubuk 
4 | 1 sdm kecap asin 
100 mi air 
x Уу sdt mushroom soy sauce 
А Garam secukupnya 
CARA MEMBUAT: ' 
: Merica bubuk secukupnya 
1. Lumuri bebek dengan garam dan 2 5 | 
a {әй Gula pasir secukupnya 
air jeruk nipis hingga rata. Diarnkan F Р 
. TTU m ng 
selama 15 menit hingga bumbu umial 


meresap. Cuci dan tiriskan 


2, Tempatkan bebek ke dalam pinggan CARA MEMBUAT: 
tahan panas. Beri tiram kering, bawana 
Lumuri bebek dengan garam dan 


putih, cabai merah, lengkuas, jahe, 4 
air jeruk nipis hingga rata. Diamkan 


ker ap asin, MMU. Noom Si у SAUCE, saus 
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selama 15 menit | naga bumbu 


meresap. CUCI dan tiriskan 


2 Tempatkan bebek ke dalam pinggan 
tahan panas. Ben tangkul, tang sam, 
anaco, kelengkeng kering, bawang 
putih, cabai, angdu, kecap asin, 
mushroom soy sauce, garam, Merica, 


Gula, dan air menjadi satu. 


3, Kukus ke dalam panci pengukus 
selama | jam hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat, potong 3 cm 


х CM 


4 Letakkan dan susun ke dalam piring 
saj! 


5 Sajikan selagi hangat 


Sk 


346. TIM SAYAP 
AYAM DENGAN 
TALAS DAN JAMUR 
MERANG 


BAHAN: 


: 16-20 potong sayap ayam 
bagian tengah 

- | sdm kecap asin 

А 4 sdt mushroom soy sauce 

е | sdt апас) 

, | sdm tepung sagu 

| 200 gr talas, potong dadu besar 
goreng 

2 150 аг jarmur merang segar/ 
kalengan 

- 5 buah jagung muda, potong 
serasi 

| | buah wortel, potong seras 


2 siung bawang putih, iris 


> 2 butir bawang merah, iris 
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"4 ruas jahe, memarkan 

, 1 sdm angciu 

; Garam secukupnya 

- Merica bubuk secukupnya 
< Gula pasir secukupnya 

P 100 ті ali 


3 batang daun ketumba 


3 


potong 3 cm 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri sayap ayam dengan kecap 
asin, mushroom SOY sauce, angciu, dar 
tepung sagu hingga rata, Diamkan 
selama 30 menit hingga bumbu 


meresap 


Campur talas, jamur merang, jagung 
muda, wortel, bawang putih, bawang 
merah, jahe, angciu, garam, merica, 
gula, dan air hingga tercampur rata 
Tempatkan sayap ayam keliling 
pinggan tahan panas. Susun campurar 
talas di tengahnya 

Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 25 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat. 

Taburi daun ketumbar di atasnya 
Sajikan selaai hangat 


Sh 


347. KUKUS AYAM 


PEDAS 


BAHAN: 


A 500 gr paha ayam, potong 
potong 
| sdm bawang putih cincang 


| sdm bawang merah cincang 
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" | sdm jahe cincang 


к 1 sdm toco 


| sdm cabai merah cincang 


, 2-5 buah cabai rawit, potong 
bulat 

x | sdm kecap asin 

ы 2 sdm kecap manis 

4 № sdt minyak wijen 

е Garam secukupnya 

9 Merica bubuk secukupnya 

к Gula pasir secukupnya 


100 mi air 


CARA MEMBUAT: 


| Tempatkan paha ayam ke dalam 
pinggan tahari panas. Beri bawang 


+ 


putih, bawang merah, jahe, taoco 


cabai merah, cabai rawit, kecap asin, 
kecap manis, minyak wijen, garam, 


merica gula Gan all тепаа Satu 


2, Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 25 menit hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat 


3 Sajikan selagi hangat 


5и 


348. KUKUS NASI 
DENGAN AYAM DAN 
IKAN ASIN 


к 300 gr flet ayam, potong 
2x2cm 

P | sdm air jahe 

" | sdm angciu 

к Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


Gula pasir secukupnya 


" 1 sdm kecap asin 

E sdt mushroom soy sauce 

" sdt minyak wijen 

Я | sdm tepuna sadu 

"25 grjambal roti, potong dadu 
kec 

" 1 sdm minyak sayur 

: 1 sdt gula pasir 

в Merica bubuk secukupnya 

* 100 qr beras kualitas baik 

: Air secukupnya 

y 1 sdm minyak sayur 


| blok kaldu instan rasa ayam 


SAUS KECAP (CAMPUR MENJADI 
SATU): 


5 1 sdm kecap asin 

Я 1 sdm minyak bawana putih 
3 i sdm minyak wijen 

А 1 sdt gula pasir 

_ Merica bubuk secukupnya 


2 sdm al 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan air jahe, angciu, 
garam, merica, gula, kecap asin 
mushroom soy sauce, minyak wijen, dan 
tepung sagu menjadi satu, Diamkan 
selama 30 menit hingga bumbu 


meresap 


Lumuri jambal roti dengan minyak 
gula, dan merica hingga rata. Diamkan 
selama 30 menit hinaga bumbu 


meresap 


Campur ayam dengan jambal roti 
berbumbu menjadi satu 


Masak beras dengan air secukupnya, 
minyak, dan kaldu blok menjadi satu 


4 


ke dalam rice cooker, Masak selama 15 


menit hingga setengah matang 
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5. Masukkan dan letakkan campuran Masukkan mushroom say sauce, angelu, 


ayam berbumbu di atasnya, Masak dan air, aduk hingga rata 
kembali selama 15 menit hingga - РЕВ zaj Р 
роли 3 empatkan bebek ke dalam pinggan 
matang. Angkat Жаай к. ' 
| | tahan panas. Beri air karamel, jahe, 
6 Sajikan selagi hangat lengkuas, pekak, kayu manis, caba 
merah, bawang putih, kecap asin 
garam, merica bubuk, dan ngohiang 


du menjadi satu 


4, Kukus ke dalam panci pengukus 

; selama | jam hinaga bumbu meresap 

349. KUKUS LO blues 
BEBEK 


5.  Potong-potong ukuran 5 x 3 cm 


Letakkan dan susun ke dalam piring 


BAHAN: “aji 


: | ekor bebek, potong menjadi 6. Sajikan selagi hangat 
2 bagian 

y | sdm Garam 

| | sdm air jeruk nipis Jl, 


5 sdm gula pasir 


5 2 sdm mushroom soy sauce 354 |, KUKUS AYAM 
| 2sdmangciu DENGAN BUAH- 


ы тыа BUAHAN 
"5 cmjahe, memarkan 
* 8cm lengkuas, memarkan BAHAN: 
"2 buah peka! 
e 00 gr paha ayam, potona- 
к 5 cm kayu manis potong 
` 2 buah cabai merah utuh . edm kecanasih 
| |2 siung bawang putih serta * Merica bubuk secukupnya 
kulitnya 
4 А Gula pasir secukupnya 
Р 5 scim kecap asin К | 4 | 
sdm air jahe 
` Garam secukupnya 
P sdm tepung saqu 
, Merica bubuk secukupnya а | 
| 4 Garam secukupnya 
, | sdt ngohiang 
я Е Р Merica bubuk secukupnya 
" 3 sdm plum sauce 
CARA MEMBUAT: _ 
; 3 sdm saus tomat 
1. Lumuri bebek dengan garam dan , йт сате сада! 
Ка а y 1 92015 Г ‹ 
air jeruk nipis hingga rata, Diamkan | ' 
Л: AAS : " KAI mi jus Sunkist 
selama 15 menit hingga burnbu 
meresap. Cuci dan tiriskan - 1 sdm qula pasit 


c sdm air tepung sagu 
2. Sangrai gula hingga menjadi karamel РАНЫ эу 
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| buah mangga muda, iris halus 


memanjang 


| buah apel hijau, iris halus 


jang 


memar 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan kecap asin, 
merica, gula, air jahe, dan tepung sagu 
menjadi satu. Diamkan selama 15 
menit hingga bumbu meresap 
Tempatkan ayam ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri garam, merica, 
plum sauce, saus tomat, saus cabai, 
Jus sunkist, gula, dan air tepung sagu 
menjadi satu 

Kukus ke dalam pand pengukus 
selama 30 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 

dalam piring saji. Angkat 


Sajikan selagi hangat 


Ba 


351.TIM NASI 
DENGAN PAHA 
AYAM 


BAHAN: 


* 500 gr paha ayam, сис! bersih 
и Garam secukupnya 

* Merica bubuk secukupnya 
` 1 sdt gula pasir 

н 2 sdm saus tiram 

- | sdm kecap asin 

Р 4 sdt MUSNO WN 50y SOUCE 
, | sdt minyak wijen 

А | sdm air jahe 

: | sdm minyak goreng 

4 | sdm tepung sagu 

- 150 gr beras kualitas baik 
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е 1 sdm minyak goreng 
" | blok kaldu instan 


Air secukupnya, untuk masak 


nas 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam gengan garam, merica 
gula, saus tiram, kecap asin, mushroorri 
SOY SOUCE, minyak wijen, all jahe, 
minyak goreng, dan tepung sagu 
selama 4 jam/1 malam hingga bumbu 
meresap 


Campur beras dengan minyak goreng 
kaldu Instan, dan air ke dalam rice 
cooker menjadi satu, Masak selama 

15 menit hingga setengah matang 
letakkan ayam berbumbu di atasnya 
lalu masak kembali selama 15 menit 
hingga matang dan bumbu meresap 


Angkat 


Sajikan selagi hangat 


оя 


352. KUKUS AYAM 
DENGAN KENTANG 


BAHAN: 


i 500 ar paha ayam, potong- 
potong 

: 1 buah bawang bombai, 
potong dadu 1cm 

- 2 siung bawang putih, iris 

" 4 ruas jahe, iris 

: 500 gr paha/dada ауагп, 
potong-potong 

- 300 аг kentang, potong-potong 

* Garam secukupnya 

- Merica bubuk secukupnya 


Gula pasir secukupnya 
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à | sdrn Кесар asin 

4 sdt mushroom sov sauce 
ч 100 mi ali 

. 


2 batang daun bawang kecil, 


potong 3 cm 


CARA MEMBUAT: 


| 


Tempatkan ayam ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri bawang bombai, 


bawang putih, jahe, kentang, garam, 


merica, gula, kecap asin, Mmusiroom say 


sauce, dan air menjadi satu. 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 30 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


Taburi potongan JAWI bawang, kukus 


kembali selama 3 menit 


Sajikan 


Sl 


353. KUKUS AYAM 
MANIS DAN PEDAS 


BAHAN: 


З 600 gr paha ayam, potong 


potong 


> | sdm kecap asin 


° | sdm апас! 

i Сагат secukupnya 
"Merica bubuk secukupnya 
i Gula pasir secukupnya 

ы 2 sdm saus tiram 

А 


| sdm tepung sagu 


SAUCE MANIS DAN PEDAS (CAMPUR 
MENJADI SATU): 


. 


3 sdm saus tomat 


| sdm gula pasir 
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А 2 sdm saus sambal 
А 1 sdm kecap asin 
а Va sdt minyak wijen 


3 sdm air 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan kecap asin, 
angciu, garam, merica, gula, saus tiram 
dan tepung sagu, diamkan selama 30 


menit hingga bumbu meresap. 


2 Tempatkan ayam ke dalam pinggan 


tahan panas 


3 Kukus ке dalam рапсі pengukus 
selama 25 menit hingga matang dan 
bumbu meresap 

4 Letakkan dan susun ke dalam piring 
saji. Siram dengan saus manis dan 
pedas 

5. Sajikan selagi hangat 


Sk 


354. TIM AYAM 
DENGAN JAMUR 
KANCING 


BAHAN: 


д | ekor ayam, potong-potong 
cuci bersih 

i 1 sdm kecap asin 

4 | sdrn апасіц 

и Merica bubuk secukupnya 

. Gula pasir secukupnya 

а | sdm tepung sagu 

: 1 sdm minyak goreng 

y і buah bawang bombai, 
potong dadu kecil 


1 siung bawang putih, cincang 
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" 3 ruas jahe iris 

* | sdm angciu 

А 2 sdm saus tiram 

y № sdt minyak wijen 

‚ 4 sdt mushroom soy sauce 

g | kaleng jamur kancing, potong 
menjadi 2 

"3 buah tomat, potong-potong 


100 ml air 


CARA MEMBUAT: 


1. Lumuri ayam dengan kecap asin, ang 


ciu, merica, gula, dan tepung sagu, 


г 


diamkan selama 15 menit 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bambai selama 2 menit, masukkan 
bawang putih dan jahe, aduk sampa 


wangi. Tuangi anadiu 


3, Tempatkan ayam dalam wadah tahan 
panas, beri tumisan bawang bornbai, 
sauce tiram, mushroom say sauce, 
minyak wijen, jamur kandng, tomat 
dan alr menjadi satu. 

4 Kukus ke dalam panci pengukus 


selama 30 menit hingga bumbu 


meresap. Angkat 


5 Sajikan 


Sh 


355.TIM PAHA AYAM 
DENGAN PACIFIC 
CLAMS 


BAHAN: 


ш 500 gr paha ayam/dada ayam, 
potong-potong 

ы | sdm кесар asin 

Ы 


| sdm air jahe 
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А Merica bubuk secukupnya 

* Gula pasir secukupnya 

" 1 sdm tepung sagu 

š | buah bawang bombai, 
potong dadu 1cm 

- 2 siung bawang putih, iris 

" 5 ruas jahe iris 

: 1 kaleng pacific dams 

x 3 buah jamur hioko, rendam 
hingga lunak, potong menjadi 4 

Р 300 gr tomat, potong tipis 

: 1 buah cabai merah, iris tipis 
serong 

* 2sdmsaustiram 

i | sdm kecap asin 

yi д sdt mushroom soy sauce 

2 sdt minyak wijen 

ч Garam secukupnya 

А Merica bubuk secukupnya 

"Gula pasir secukupnya 


100 ml ail 


CARA MEMBUAT: 


* 
>» 


Lumuri ayam dengan kecap asin, air 
jahe, merica, gula, dan tepung sagu 
diamkan selama 15 menit hingga 


bumbu meresap 


Campur bawang bombai, bawang 
amur hioko, 


| 
{ di inc L ІА, 


putih, jahe 
tornat, cabai merah, saus tiram, kecap 
asin, ти5пгоот! SOV SOUCE, minyak 
wijen, garam, merica, gula, dan ait 


hingaa tercampur rata 


Tempatkan ayam ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri campuran pacific 
clams. Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 30 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


Sajikan selagi panas 
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ЖУУ, gula, merica, dan tepung sagu hingga 
rata. Diamkan selama 30 menit hingga 
bumbu meresap 
356. TIM AYAM 2 Tempatkan sayap ayam ke dalam 
DENGAN REBUNG pinggan tahan panas. Beri rebung, 
- jamur hioko, jamur kuping hitam, jahe, 
| AN JAM UR H IO KO bawang putih, cabai merah, garam, 


merica, gula, kecap asin, saus tiratn 


mushroom soy sauce, angdu, dan air 
FU) „с, IY HALL, GI ULIG, AG г 
BAHAN: - 


menjadi satu 


: 500 сү sayap ayam, Di tOr 19 n М 
x Е Р чу i А 3 Kukus ke dalam panci pengukus 
menjadi ; - 5 
| selama 25 menit hingga matang dan 
| sdrn kecap asin bumbu meresap. Angkat 
Е а ар دد‎ л м 
Gula Pasir secukupnya 
i pny 4, Табип daun ketumbar di atasnya 
, Merica bubuk secukupnya 
ч Ka 5. Sajikan selagi hangat 
1 sdm tepung sagu 


| kaleng rebung, potong 


potong 
к 4 buah jamur hioka, rendam 


potong menjadi 4 


5 ar jamur kuping hitam 357. AYAM JAMUR 


rendam hingga mekar, potona- 


potong KUKUS 


6 ruas jahe iris 


" 10 siung bawang putih serte 
iung bawang pu ta BAHAN: 


kulitnya 

н "2 sdm minyak, untuk menumis 
"2 buah cabai merah, potong + =. 

bulat Р 2 ekor ayam, potong kecil-kecil 
, з Маслан cuci bersih 

Saran secukupnya 
: Ta Saka Mati kar P 150 ar jamur kancing, iris tipis 

Merica bubuk secukupnya = . 
, лы р a 2 batang daun bawana, 

Gula pasir secukupnya 

potong-potong 
| sdm kecap asin , 200 rat ча 
3) m kaldu ауа 
"2 sim saus tiram ا‎ Z 
2 butir telur puyuh rebus, 
i 4 sdt mushroom soy sauce kupas 
| | sdm angciu ' 2 buah cabai merah, iris 
g 190 mi ан А TEN он ва 
ni ai 50 ті santan kenta 

+ 


2 batang daun ketumbar 
potong 3 cm 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


CARA MEMBUAT: А 


5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 


| Lumuri say ар ауап dengan кесар asin, ә | sdt garam 
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А sdt merica bubuk 


Isdm gula pasir 


CARA MEMBUATNYA: 


|, 


Un 


Panaskan minyak, tumis bumbu yang 


lihaluskan hingga harum 


Masukkan ayam, jamur, dan daun 
bawang, aduk dan masak hingga ayam 


berubah warna 


Tuang kaldu, masak sebentar hingga 
mendidih. Angkat 


Siapkan pinggan, tata tumisan ayam, 
telur puyuh, dan Irisan cabai di atasnya 
Tuangi santan, kukus ke dalam panci 
pengukus selama 30 menit hingga 


matang. Angkat 


Sajikan selagi hangat 


Sk 


358.TIM AYAM 
KAPRI 


BAHAN: 


" 300 gr filet ayam, iris 

н | sdt air jeruk lemon 

е А sdt garam 

5 IA sdt merica bubuk 

s 4 sdm кесар Ikan 

9 3 siung bawang putih, cincang 
каса! 

A | buah cabai merah besar 
buang bijinya, iris halus 

E 2 tangkai daun bawang , 
potong-potong 


50 gr kapri, potong seras 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan air jeruk lemon 
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hingga rata. Letakkan ke dalan 


pinggan tahan panas 


Гарип Jaram, merica bubuk Kecap 
ikan, bawang putih, cabai merah, kapri, 
dan daun bawang di atasnya 


3. Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 30 menit dengan api kecil 
hingga matang dan bumbu meresap 
Angkat 


4, Sajikan selagi hangat 


Sh 


359. JAMUR AYAM 
KUKUS MASAK 
CABAI 


BAHAN: 


+ Та 


400 gr jamur merang, potong 
jadi 2 bagian 

- 200 qr daging ayam, potong 
dadu kecil 


i 2 buah cabai merah, potong 
Seri nag 

> 2 buah cabai hijau, potong 
serong 

* 6 buah tomat hijau, potong 
potong 

" 3 batang daun bawang, potong 
serong 

" 2 butir telur 


5 buah cabai rawit 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


А 4 butir bawang merah 
, 3 siung bawang putih 
е 2 sdm пагагп 


› sdt gula pasit 
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CARA MEMBUAT: 


| Campur dan aduk ayam, jamur, caba 
merah, cabal hijau, telur, dan bumbu 
yang dihaluskan hingga rata, 


Masukkan daun bawang, cabai rawit 
dan tomat. Tuang ke dalam pinggan 


' 


tahan panas. 


3. Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 25 menit hingga matang 
Angkat 


4 Sajikan 


Sh 


360. TIM BAYAM 
AYAM CINCANG 


BAHAN: 


ы 100 ar bayam, rebus sebentar 
: 2 sdm irisan daun bawang 

А | butir telur kocok 

ч 150 ml kaldu ayam 

| 100 gr ayam giling 

к 50 аг jamur merang, iris 

` % sdt garam 

: 4 sdt merica bubuk 

" 3 siung bawang putih, iris 


100 gr keju cheddar parut 


CARA MEMBUAT: 


| Campur menjadi satu bayam, daun 
bawana, telur ayam giling, jamur, dan 
kaldu menjadi satu, aduk rata 
Masukkan garam, merica, dan keju 
parut, aduk. 


3, Ambil mangkuk kecil tahan panas, olesi 


dengan sedikit minyak, Tuang adonan 


ratakan dan taburi irisan bawang putih 


diatasi үа 


4, Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 30 menit hingga matang 
Angkat 


5 Sajikan selagi hangat 


Sk 


361. SAWI PUTIH 
GULUNG ISI 
DAGING 


А 500 gr sawi putih 

"200 gr daging cincang 

P | sdm tepung sagu, larutkan 
dengan air secukupnya 

i | sdm minyak goreng 

И 2 sdm kaldu / ай 

" 2 sdm WOT tel ‚ р! опа dat lu 
kecil-kecil 

, 2 sdm jagung manis 


2 sdm kacang polong 


BUMBU (CAMPUR RATA): 


Р | sdt air jahe 

Р | sdm кесар asin 

' Garam secukupnya 
a | sdt merica bubuk 
Р 2 sdt gula pasir 


2 Sat minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Pisahkan batang dan daun sawi 


putih lalu siram dengan air mendidih 


Diamkan selama 10 menit, Tempatkan 
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da 


hingga kering 


im serbet atau kain bersih, peras 


Rebus daun sawi selama 1 menit 


Angkat dan tiriskan 


Buat isi: Campur daging dengan 
campuran bumbu, minyak goreng, 
dan air, aduk satu arah dengan tangan 
selama 2 menit hingga agak lengket. 
Tambahkan kaldu/ air, wortel, jagung, 
kacang polong, dan batang sawi putih 
hingga rata 


Ambil selembar daun sawi putih 
tempatkan 1 %4 sdm adonan isi. Lipat 
sisi kanan dan kirinya, lalu gulung 
kencana. Kukus selama 15 menit 
hingga matang, potong menjadi 2 
Sisihkan 


Ambil sisa air bekas mengukus sawi 
gulung, masak hingga mendidih 
Kentalkan dengan air tepung sagu, 
siram di atas sawi gulung 


я 


362. PERKEDEL 


KENTANG DAGING 


BAHAN: 


x 500 ar daging cincang 

i | sdm kecap asin ө!& sdt air 
jahe e | sdm tepung sagu) 
untuk melumuri 

" 200 gr kentang, gorena, 
haluskan 

" 50 ar bawang bombal, cincang 

* 60 ar ( + 4 lembar) ham / 
daging asap, cincang 

И 2 sdt garam 


2 sdt gu 


a pasif 


s z sdt merica bubuk 

* 1 sdt kaldu ayam bubuk 

а | butir, kocok, bagi jadi 2 
bagian 

е lepung sagu secukupnya 

. Tepung panir secukupnya 


2 batang daun bawang, iris 
halus 


CARA MEMBUAT: 


LAJ 


Lumuri daging dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 15 menit 


Campur daging dan kentang dengan 
bawang bombai, ham/daging asap 
garam, gula, merica bubuk, kaldu 
ayam, daun bawang, dan setengah 
bagian telur aduk hingga rata 

Ambil adonan secukupnya, bentuk 
bulat, pipih. Lakukan hal yang sama 
hina па adonan habis, 

Gulingkan perkedel pada tepung 
sagu, celupkan sisa telur kocok, lalu 


f, Goreng 


gulingkan ke tepung par 
hingga kuning kecokelatan, Angkat 
dan tiriskan 


ӨЕ 


363.TIM DAGING 
DENGAN TONG 
CHAI 


_ 250 gr daging sapi, cincang/ 
giling 

В 1 sdm кесар asin 

y Garam secukupnya 


А sdt gula pasit 
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, : sdt merica bubuk 

- 1 sdm minyak goreng 
" sdt minyak wijen 

‚ I sdm air jahe 

e 4 sdt kecap manis 

" 1 sdm tepung sagu 

s 2 sdm kaldu / ай 


| sdm tongchal 


CARA MEMBUAT: 


| 


Campur daging, kecap asin, garam, 
gula pasir, merica bubuk, rninyak 
goreng, minyak wijen, air jahe, kecap 
manis, tepung sagu, dan air, aduk 
menggunakan sumpit selama 2 menit 


hingga tercampur rata 


Taburi tongchai, kukus selama 20 
menit hingga matang, Angkat 


Sl 


364. CA DAGING 


CINCANG DENGAN 


BUNCIS 


BAHAN: 


100 gr daging cincang 


Pi | sdm air 


| 2 sdm minyak goreng 

s 200 ад! buncis, potong serong 
4cm 

* 50 gr wortel, iris tipis 

z 6 gr jamur kuping hitam, 
rendam hingga mekar, potong 
potong 

> 50 mi kaldu 

г) 


1 sdm sagu, larutkan denaar 
sedikit aii 
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BUMBU: 


' Garam secukupnya 
. Gula pasir secukupnya 
i 1 sdt cincangan bawang putih 


| sdm cincangan bawang 
merah 

Merica bubuk secukupnya 

1 sdm saus tiram 

[1 sdt kecap asin ® М sdt gula 
pasir e Ys sdt merica bubuk ө 
| sdt tepung sagu | bumbu 
untuk melumuri 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan bumbu untuk 
melumuni, diamkan hingga bumbu 


meresap 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 
dan bawang merah hingaa harum 
Masukkan daging, aduk- aduk hingga 
berubah warna dan harum, Tambahkan 
buncis, wortel, dan jamur kuping 

hitam, aduk hingga tercampur rata. Beri 
garam, gula, merica, dan kaldu. Masak 
sebentar, masukkan air tepung sagu 
aduk rata hingga berkilat. Angkat 


Sh 


365. BOLA KENTANG 


ISI DAGING 


BAHAN: 


* гу 
AJ 


qr kentang, goreng 
haluskan 


"2 sdm mentega/ keju parut 
P Keju parut secukupnya 


Garam secukupnya 
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ISI: 


. 7 / Y ) 


200 аг daging sapi cincang 


: № buah bawang bombai 
cincang halus 

а | butir telur 

, | lembar roti tawar, potong 
dadu, rendam dalam susu 
hingga empuk 


2 sdm mentega, cairkan 


ji А sdt merica bubuk 


* sdt gula pasi 
- № sdt garam 


v sdt pala bubuk 


| sdm bawang goreng 


CARA MEMBUAT: 


| Buat Isi: Campur daging dengan 
bawang bombai,telur, roti tawar, 
mentega, garam, merica bubuk 
gula pasir, pala bubuk, dan bawang 
goreng hingga tercampur rata. Aduk 
dengan tangan dalam gerakan searah 
selama dua menit. Masukkan lemari es, 
diamkan selama 3 jam 

2, Campur kentang dengan mentega, 
telur dan garam hingga tercampur rata 
dan halus 


AJ 


Ambil adonan kentang secukupnya 
bentuk bulatan seperti bola. Lakukan 
hal yang sama hingga adonan habis 


4,  Lubangi bagian tengah adonar 
kentang dengan menggunakan 
sendok teh. Taburi dengan sedikit 
tepung sagu, isi dengan adonan 
daging, lalu tabun keju parut 


5, Masukkan dalam oven, panggang 
dengan suhu 250” С selama + 12 

menit hingga kentang matang dan 

berwarna kuning kecokelatan, Angkat 


Hidangkan 


Sh 


366. DAGING 
CINCANG CA MI 


BAHAN: 


" 110 gr mi.instan 

, 30 gr daging cincang 
"2 sdm minyak goreng 

_ 3 sdm kacang kedelai веда! 


50 ml air/ kaldu 


* 4 sdt kecap asin 

2 set air jahe 

z 4 buah bawang bombai 

3 1 sdm irisan daun bawang 
bagian putih 

5 Ya 501 garam 

- 4 sdt merica bubul 

ч 2 sdm Кесар asin 

` | sdm kecap manis 

А 


1 sdm irisan daun bawang kecil 


bagian yang hijau 


CARA MEMBUAT: 


4 
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Rebus mi instan hingga matang, siram 
dengan air dingin, Angkat dan tiriskan 


Lumuri daging cincang dengan kecap 


asin dan air jahe selama 1 menit 


Panaskan sedikit minyak, tumis bawang 
bombai dengan api kecil selama 1 
menit, Masukkan daun bawang kec 


aduk hingga harum aromanya. 


Tambahkan daging cincang aduk 
dengan api besar hingga harum dan 
berubah warnanya. Masukkan kacang 
kedelai, beri garam, merica bubuk 
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kecap asin, kecap manis, dan air, masak 
hing ja Пп endidih 


5 Masukkan mi rebus, masak sambil 


diaduk hingga panas dan tercampur 


rata. Angkat 


6. Taburi daun bawang kecil, angkat 


Hidangkan. 


367. DAGING 
CINCANG DENGAN 
MAKARONI 


BAHAN: 


A 75 gr makaroni, 

e 50 mi air 

R | sdm mentega 

x 35 gr daging cincang 

| 100 mil а! 

P | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit alt 

+ 


2 sdm kacang polong 


BUMBU: 

50 gr bawang bombai, cincang 
| buah tomat besar, rebus ¥ 
menit, buang kulitnya, potong 
potong 


4 sdm salis tomat 


| 4 sdt garam/ secukupnya 

F | sdt gula pasir 

| | buah kaldu blok rasa ayam 
i | sdt oregano (jika suka) 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus makaroni dengan garam hinaga 


matang, Angkat, sisihkan 
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Panaskan 2 sdm minyak goreng, tumis 


bawang bombai dengan api kecil 
selama | menit hingga harum 
Masukkan daging cincang, aduk 
hingga berubah ууата dan harum 
Tambahkan tomat, masak selama | 
menit 

Masukkan saus tomat, garatn, gula 
pasir, kaldu, oregano, dan alr. Masak 
hingga air tinggal sedikit Masukkan 
kacang polong, kentalkan dengan 
larutan sagu 

Tata makaroni dalam piring saji, siram 


saus daging di atasnya 


3380. 


368. DAGING 
DENGAN SAUS 
INGGRIS 


BAHAN: 


231) gr daging sapi (nas 
dalam), potong tipis melebar 


berlawanan serat 


| 2 sdm air 

° 50 ті minyak goreng, untuk 
menggoreng 

° 3sdm air / kaldu 


| putih telur 


' | sdm kecap asin 
А 1 sdm perasan air jahe 


1 sdm tepung sagu 


SAUS: 


1 sdm minyak goreng, untuk 


menumis 
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e | gr sayur campur, misalnya 
wortel, b аацпа, dan Kacang 
рх NOM g 

ә 100 ті kaldu / ali 

. 


| sdt tepung sagu, larutkan 


dengan sedikit air 


ш buah bawana bombai, Iris 
bulat tipis 

" | sdt garam/ secukupnya 

°“ ¥ 5dt gula pasir 

ч А sdt merica bubuk 

е 4 sdm saus tomat 

ы | sdt kaldu ayam bubuk 

* VY buah bawang bombai, iris BUMBU: 
bulat 


| sdm saus Inggris 


CARA MEMBUAT: 


1. Lumuri daging dengan semua bahan 
јап bumbu hingga tercampur rata 
Masukkan 1 sdm air, aduk-aduk hingga 
bumbu meresap. Masukkan lagi 1 
sdm air, aduk-aduk lagi hingaa bumbu 


meresap, diamkan selama 10 menit 


4 Goreng daging hingga berubah warna 


Angkat, sisihkar 


3. Tumis bawang bombai hingga harum 


: № sdt bawang putih cincang 

v | sdm irisan daun bawang kecil 
bagian putih 

А | lembar irisan tipis jahe 

ч A sdt garam 

p 4 sdt gula pasir 

N 4 sdt merica bubuk 

и > Sdm kecap asin 

: 1 sdt kaldu ayam 

- | batang daun seledri, iris 

. 


4 sdt minyak wijen 


Masukk an semua burn DU untuk 5805, САВА MEMBUAT: 


masak hingga mendidih. Tambahkan 


daging yang sudah digoreng, aduk | 
aduk hingga tercampur rata, Tabur 
sisa Irisan bawang bombai. Angkat, 
hidangkan selagi panas 
369. DAGING 
CINCANG SIRAM 
TELUR DADAR 


BAHAN: 


7 | butir telur ayam 

* Minyak gorena secukupnya 
е | Ya sdm minyak gorena 

. 


50 gr daging cincang 
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Kocok telur dengan gararn dan merica 
bubuk secukupnya, buat dadar telur 
hingga setengah matang. Potong 
ukuran 5 x 5 cm, sisihkan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
daun bawang, dan jahe hingga harum 
Masukkan dadging, aduk-aduk hinaqa 
berubah warna. Masukkan sayu! 
campur, бегі garam, gula pasir, гпегіса 
bubuk, kecap asin, dan kaldu / ali 

du ayarn, masak hingga 


Masukkan ka з 
mendidih, lalu kentalkan dengan air 
tepung sagu. 

Tabun daun seledri dan minyak wijen 
Siram di atas telur dadar. Hidangkan 


Sh 


Scanned by CamScanner 


370. DAGING 
ASAP GULUNG ISI 
ASPARAGUS 


BAHAN: 


- | batang asparagus segar 
" 300 mi air 
. 


| lembar daging asap 


CARA MEMBUAT: 


I. Didihkan air, rebus asparagus selama | 
menit. Angkat, siram dengan air dingin 
matang, lalu potong jadi dua bagian 


2. Ambil selembar daging asap, isi 1 buah 
asparagus, lalu gulung kencang. Tusuk 
dengan tusukan gigi, lakukan hal yang 


sama hingga selesai, Hidangkan 


5и 


371. DAGING СА 
SAYUR ASIN 


BAHAN: 


Р | Ikat kecil sayur asin 

, | sdm minyak goreng 

* 00 gr daging sapi, iris halus 
panjang 

: 100 gr kacang kedelai segar 

s 100 ті air 


1 sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 


BUMBU: 
| sdm cincangan bawang 
merah 


2 siung bawang putih, cincana 
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и | scit Irisan jahe halus 
memanjang 

8 2 sdt gula pasii 

" | buah tomat merah, potong 
kecil-kecil 

и baram secukupnya 

y 2 sdt menca bubuk 


1 sdm Кесар asin 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan sayur asin, potong halus 
запјапа, Rendam selama 1 jam 
Angkat, peras hingga kering. Sangrai 
sayur asin hingga agak mengering. Beri 
gula, masak terus sambil diaduk hingga 


gula mencair Sisihkan 


Panaskan rninyak, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum. Masukkan daging, aduk hingga 
berubah warna, Tambahkan kacang 
kedelai segar, sayur asin, dan tornat. 
Beri garam, merica bubuk, kecap 

asin, dan air, aduk hingga tata. Tutup 
panci, masak hingga air tinggal sedikit 
Angkat. Hidangkan 


Sh 


372. DAGING KUKUS 
DENGAN KUNING 
TELUR 


BAHAN: 


" 150 gr daging sapi, cincang 
, 5 sdm air 

. | kuning telur asin 

: 1 sdt tepung sagu 

, 1 sdm minyak goreng 

. i 


sdm irisan jahe 
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BUMBU: 
y у» sdt garam 


Ya sdt gula pasir 


* № sdt merica bubuk 
ы Ya sdt кесар а 111 
: | sdt air jahe 


№ sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


|, Campur tepung sagu dan minyak 
goreng dengan bumbu, aduk hingga 
rata 


2. Campur daging dengan campuran 
bumbu hingga, aduk selama 2 menit 


3 Tambahkan | sdm air, aduk lagi hingga 
air meresap. Lakukan hal yang sarma 
lengan sisa air hingga air habis 

4, Tempatkan dalam mangkuk tahan 


panas, Tempatkan kuning telur asin 
di atas adonan daging, taburi irisan 
jahe. Kukus selama +15 menit hingga 
matang, angkat dan hidangkan, 


Sk 


373. KENTANG 
DENGAN DAGING 
CINCANG 


BAHAN: 


у / 5 аг daging sapi cincang 

" 100 gr kentang, kupas, potong 
dadu kecil rendam 

y 200 mi air/ kaldu 

J | sdt air tepung sagu 

. 


| sdm minyak goreng, untuk 


menumis 
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BUMBU: 


1 sdt bawang putih halus 
| lembar irisan jahe 
: 501 gula pasir 
dt merica bubuk 
1 sdm kecap asin 
| sdm daun bawang putih kec 


№ sdt kecap inggris 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 


dan jahe hingga harum, Masukkan 
daging, aduk hingga daging berubah 


warn 


a. Masukkan kentana, реп aula 


merica bubuk, dan kecap asin, aduk 


hina 


( 1а | al d 


) Tambahkan air/ kaldu, masak dalam 


wajan tertutup hingga daging matang 


3 Kent 


dan air tinggal sedikit 


alkan dengan air tepung sagu, 


angkat. Taburi daun bawang dan kecap 


Ingaris. 


Sk 


374. KENTANG 


PANGGANG 


DENGAN SAUS 


BAHAN: 


DAGING 


109 gr kentang, rebus hingga 
matang, haluskan 
i sdm mentega 


д sdt merica bubuk 
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, | sdm minyak goreng 

° 60 qr daging cincang 

| 25 т\і susu cair 

" 25 ті air 

P | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit ai 

"20 gr kacang polong 

"20 gr wortel, rebus 


| buah tomat, Iris / 3-4 buah 
tomat cherry 


BUMBU: 


3 № buah bawang bombai kecil 
cincang kasar 

1 A sdt garam 

‚ 4 sdt gula pasit 

: № sdt merica bubuk 

А 


| sdm saus tiram 


CARA MEMBUAT: 


| Campurkan kentang halus dengan 
mentega, garam, dan gula pasir hingga 


tercampur rata, 


2 Ambil adonan secukupnya, lalu 
dibentuk bulat gepeng. Lakukan hal 
yang sama hingga adonan habis dan 
membentuk 3-4 buah bulatan gepeng 
panggang hingga matang dan 
berwarna kecokelatan 


з. Buat Saus Daging Panaskan minyak, 
tumis bawang bombai hingga 
harum, Masukkan daging, aduk-aduk 
hingga daging berubah warna, Beri 


garam, gula, merica bubuk, dan 


saus tiram, aduk hingaa tercampur 
rata. Tambahkan susu dan air, masak 
hingga air mengental dan tinggal 


setengahnya. Angkat 


4. Tempatkan kentang panggang dalarn 
piring saji, siram dengan saus daging. 


Sajikan dengan kacang polong, wortel 


dan tomat 


Sk 


375.TUMIS DAGING 
SAPI DENGAN 
MANGGA 


BAHAN: 


9 150 ar daging sengkel, iris tipis 

| › buah mangga matang, 
potong dadu 

i 1 sdt tepung sagu 

Е 300 mi kaldu 


3 sdm minyak goreng 


* 158 kecap manis 

P | sdt merica bubuk 

"YK sdt gula pasir 

; 1 sdt bawang putih halus 

P 2 irisan tipis jahe 

' | sdt irisan daun bawang keci 
* Sedikit garam, jika perlu 

i 1 sdt saus tiram 


sdt saus Inggris 


CARA MEMBUAT: 


Campur tepung sagu, kecap, merica 


bubuk, dan gula pasir, aduk hingga 


rata 

2, Lumuri daging dengan campuran 
tepung sagu, diamkan selarna 10 
menit 

3, Panaskan minyak, tumis bawang putih, 


jahe, dan daun bawang hingga harum 
Masukkan daging, aduk cepat dengan 


217 
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api besar selama 1-2 menit hingga 
berubah warna. Masukkan mangga, 
beri garam, saus tiram,dan saus inggris, 
aduk hingga rata. Angkat, hidangkan 


оя 


376. HAMBURGER 
STEAK 


BAHAN: 


- 150 gr daging sapi cincang 

ы | sdm mentega 

* 2 potong roti tawar, rendam 
lalam 30 mi kaldu ayam, peras 

. 2 buah mata sapi 

: 10 ar kacang polong, jika suka 

20 gr wortel, potona-potona, 


rebus sebentar 


BUMBU: 


" agram, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

7 20 gr bawang bombai, cincang 
halus 

» 


Saus tomat secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Campurkan daging dengan garam, 
gula, dan merica bubuk hingga 
tercampur rata, Masukkan bawang 
bombai, 1 sdm mentega, dan rot 


tawar, aduk hingga rata. - 
2. Ambil adonan secukupnya, bagi jadi 2 
bagian, lalu bentuk bulat dan pipihkan 

5 


3, Cairkan 6 sdrn mentega, goreng 
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adonan daging hingga berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat 


Tempatkan hamburger dan telur mata 
sapi dalam piring saji. Hidangkan 
bersama kacang polong, wortel, dan 


saus tomat 


Sk 


377. STEAK DENGAN 
JAMUR KANCING 


BAHAN: 


К 200 qr filet daging sapi, potong 
jadi 2 bagian 

. 2 sdm mentega 

е 50 аг jamur kancing kalengan / 
yang segar, ins 

` : buah bawang bombai 
cincang kasar 

: 1 ¥2 sdt garam 

+ 1 sdt merica bubuk 

" 2 sdt gula рази 

3 2 sdt pala bubuk 

" 3 sdm saus tomat 

* 2 sdm saus Inggris 

е 60 mi kaldu ayam 


1 buah tomat merah, iris tipis 


CARA MEMBUAT: 


Pukul-pukul daging dengan pemukul 
dagina, taburi 1 sdt garam, Y4 sdt 
merica, dan pala bubuk di atasnya. 


Cairkan mentega dalam wajan anti 
lengket, goreng daging berbumbu 
hingga berwarna kecokelatan. Angkat 


Dengan sisa mentega, tumis bawang 


bombai dengan api kecil hingga 
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harum, Masukkan jamur kancing, aduk- 


aduk. Beri 5 sdt garam, aula, % sdt 
merica bubuk, saus tomat, saus inggris 
dan kaidu 


Е Masukkan daging goreng, masak terus 
hingga mendidih. Angkat 


5. Tempatkan daging dalam piring saji 
beri irisan tomat, hidangkan 


Sl 


378. STEAK UNTUK 
PESTA 


BAHAN: 


" 500 gr daging sapi bagian 
sengkel, potong jadi 8, pukul- 
pukul 

"3 sdm mentega 

| 50 gr tomat, potong-potong 

Р 300 mi air 

s 3 buah wortel, potong dadu 


300 gr kentang, potong dadu 
kecil 

, 20 buah telur puyuh, rebus, 
buang kulitnya 

| № sdm tepung maizena, 


airkan dengan 4 sdm 


150 аг kacang polong 


y 2 sdt gula 


Dasi! 


1 sdt merica bubuk 


: 2 sdm kecap asin 

° | sdt pala bubuk 

"4 buah bawang bombai, 
potong-potong 


1 sdt kaldu ayam bubuk 
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CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan aula, merica 
bubuk, kecap asin, dan pala bubuk, 


diamkan selama 15 menit 


Cairkan 3 sdm mentega dalam wajan 
antilengket, goreng daging hingga 
harum dan berwarna kecokelatan 


Angkat 


3. ' Panaskan | sdm mentega, tambahkan 
sisa mentega bekas menggoreng 
daging, tumis bawang bombai hingga 


harum 

4. Tambahkan tomat, air, dan kaldu 
bubuk. Masukkan daging goreng, 
masak derigan api kecil hingga 
daging matang dan empuk. Angkat 
dagingnya. 


5. Potong daging ukuran 1 х 1 cm, 
masukkan kembali daging ke wajan 
masak terus hinaga air tinggal sedikit 

6. Masukkan wortel, kentang, dan 


telur puyuh, masak hingga matang 
Tambahkan kacang polong dan larutan 


tepung maizena, Masak terus sambi 


diaduk hingga mengental 


Sk 


379. DAGING SAPI 
SAUS TIRAM 


BAHAN: 


"250 gr brokoli 

; | sdrn minyak goreng rendah 
kolesterol e ¥: sdt garam) untuk 
merebus brokoli 


300 gr daging sapi (has 
dalam), potong tipis melebar 


berlawanan serat 
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* {ү putih telur e 1 sdm Кесар 
asine | sdm perasan air jahe ө 
| sdm АШАУ, ak goreng rendah 
kolesterol ө 1 sdm tepung 
maizena e 2 sdm air] bumbu 
untuk melumuri daging 

ч 150 ml minyak goreng rendah 
kolestero 

"2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

" 2 siung bawang putih, iris tipis 

"2 butir bawang merah, iris tipis 

а | ruas jari (2 cm) jahe, iris tipis 

Р | sdm angciu 

: 2 sdm saus tiram 

, 3 sdt kecap asin 

8 4 sdm merica bubuk 


150 ml ан 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rendam brokoli dalam air garam, 
diamkan selama + 10 menit, angkat 


t 


tiriskan 


Rebus brokoli dengan minyak dan 
garam selama + 1 menit. Angkat 
tiriskan, Tempatkan dalam piring saji. 


Lumuri daging dengan bumbu untuk 
тешти, Diamkan selama + 10 menit 


Goreng daging sampal berubah warna. 


Angkat, tiriskan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
bawang merah, dan jahe sampai 
harum, tuang angciu. Lalu masukkan 
daging sapi, aduk-aduk. 

Tuangi saus tiram, kecap asin, merica, 
dan alr. Tutup wajan, diamkan selama 
t 3 menit Setelah matang, angkat, 


siramkan ke atas brokoli. Hidangkan 


Sh 
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580. DAGING SAPI 
KULUYUK 


BAHAN: 


ы AAA 


300 аг daging sapi (has dalam) 


potong dadu ukuran 2 Y cm 


* sdm kecap asin e 1 sdm 
perasan jahe e 44 sdt merica 
bubuke | putih telur е | sdm 
tepung sagu) bumbu untuk 
melumuri 

a 3 sdm tepung terigu campur 
dengan 2 sdm tepung sagu 

i 200 mi minyak goreng rendah 
kolestero 

` 2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

* 2 siung bawang putih, iris tipis 

"2 butir bawang merah, iris tipis 

е 1 ruas jahe (2 cm), iris tipis 

| 1 sdm angciu 

Б (| sdm cuka beras e 1 V5 sdm 
gula pasir e 3 sdm saus tomat 
° | sdt gula pasir atau sesuai 
selera e 14 sdt merica bubuk 1 
sdm kecap asin) campur, untuk 
bumbu asam manis 

" 200 mi air 

. 2 buah cabai merah, iris serong 
tipis 

- 50 аг nanas, potorig-potong 

"50 gr wortel, potong-potong 

. № sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 15 menit 


Gulingkan daging berbumbu pada 
campuran tepung sampai daging rata 


terbalut tepung 
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3. Panaskan minyak, goreng daging dengan api besar. Masak sampal 


hingga berwarna kecokelatan | selama daging matang, empuk, dan kuahnya 
+ 3 menit), Angkat. Lalu goreng lagi tinggal sedikit (+ 150 ml). Angkat iris- 
selama 1 menit, angkat, tiriskan Iris daging ukuran ¥ cm 

4 Panaskan minyak, tumis bawang putih 2. Hidangkan bersama kuahnya. 


bawang merah, dan jahe sampai 


harurn aromanya. Tuangi angciu, 


masukkan campuran bumbu asam Al 


manis dan air. Masak sampai mendidih 


5 bela k 2 adi goena үт ге 382 DAG | N e SA PI 
lanas, Зап wortel. AOUK-AOLIK ѕагтра 
tercampur rata dan kuah tingga DENGAN SAUS 
sedikit, Sesaat sebelum diangkat, ciprati BAWANG PUTIH 


minyak wijen, angkat Hidangkan 


BAHAN: 
EGA j | kg daging sapi (has dalam) 


381. DAGING 
SENGKEL MEREBUS DAGING: 
NGOH JANG " | sdm anaciu 


2 batang daun bawang kecil, 


BAHAN: ikat 


| ruas (2 ст) jahe, memarkan 


Г | kg daging sengkel sapi 
"2000 ml air, untuk merebus 
А » SAUS BAWANG PUTIH: 
3 siung bawang putih dengan 
kulitnya Р 1 sdm bawang putih halus 
* | ruas jahe, memarkan ' з sdt gula pasir 
B 6 buah cabai merah p 2 sdm kecap asin 
g 4 sdt ngohiang "2 sdm minyak cabai 
` DU mi kecap asin 
е 6 sdm anaciu MINYAK CABAI: 
"8 sdm mushroom soy sauce P 1 sdm minyak wijen 
ч 5 sdm gula pasir " 2 sdm minyak goreng rendah 
М 1501 garam kolestero 
ч № sdt merica bubuk Е 2 sdt cabai bubuk 


2 sam merica cina, sangra 


| batang daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: Ikat 


| Rebus air dan semua bahan а!ппуа sdt bawang putih halus 
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А sdt garam 


№ sdt qula pasir 


CARA MEMBUAT: 


|, 


Didihkan air panas, masak daging 
lengan bahan untuk merebus daging 
hingga daging matang dan empuk 
Angkat daging, potong tipis melebar 
Susun dalam piring saji. 

Campur semua bahan untuk saus 
bawang putih hingga tercampur rata 
Sirarn ke atas daging 

Buat Minyak Cabai Campur semua 
bahan aduk rata. Masak hingga 
mendidih, angkat 

Hidangkan Irisan daging bersama saus 


bawang putih dan minyak саба 


Sh 


83. STEAK DAGING 


SAPI 


BAHAN: 


* 500 gr daging sapi (has luar), 
potong jadi 8 bagian 

. (Va sdt merica bubuk е 1 sdt 
pala bubuk e 2 sdm kecap 
manis} bumbu untuk melumuri 

A 3 sdm mentega, untuk 
menagoreng 

"2 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

"2 buah bawang bombai, Iris 
tipis 


15 buah pala e 3 buah tomat, 


potong besar-besar е | sdm 


garam e | sdt gula pasir ө Уз sdt 
merica bubuk e 2 sdm kecap 
sin) bumbu untuk menumis 
daging 


* 1250 mi àit 
° 3 buah wortel potong-potong 
. 150 ar kacang polong 


1 % sdm tepung maizena, 


cairkan dengan 4 sdm ali 


ACAR MENTIMUN: 


" (250 gr mentimun, buang 
bijinya, iris M cm e ¥2 sdt garam 
ө | y2 sdm cuka e Y> sdm gula 
pasir] aduk rata, diamkan 
selama 1 jam atau 1 malam 

" 300 gr kentang rebus, potong 
bulat (a cm) 


3 butir telur rebus, iris melingkar 


CARA MEMBUAT: 


h: 


м 


Lumuri daging sapi dengan bumbu 
untuk melurnuri, diamkan selama 15 
menit 


Panaskan mentega sampai mencair 
dalam wajan antilengket. Goreng 
daging sampai harum dan berwarna 
kecokelatan. Angkat 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai sampai layu. Masukkan daging 
sapi, bumbu untuk menumis daging 
sapi, dan air, masak sampai daging 
matang 


Angkat daging, potong-potong ukuran 
2 cm x 4 cm, Masukkan kembali daging 
ke wajan, teruskan masak hingga ali 
tinggal + 500 ml dan daging empuk 
Masukkan wortel, kacang polong, dan 
cairan tepung maizena, Aduk-aduk 
hingga matang, angkat 


Susun acar mentimun, kentang rebus, 
telur rebus, dan daging sapi dalam 
piring saji, siram kuah di atasnya 
Hidangkan 
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384. АМСУІО 
BUNTUT SAPI 


BAHAN: 
"ekor (1-1 V2 kg) buntut sapi 


‚ 2 sdm air jeruk nipis 


° 2 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

i 2 buah bawang bomba 

"2 siung bawang putih, iris halus 

. | ruas jahe, (2 cm) 

~ 2000 mi air atau secukupnya 

° 3buah wortel, potong 2 
memanjang ukuran 3 cm, rebus 
hingga matang 


№ sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm alr 


BUMBU: 


(450 gr tomat, potong e | ruas 
(4 cm), jahe, memarkan e | 

sdt garam atau sesuai selera 

15 ar aula batu e 15 sdt merica 
bubuk е | sdm merica utuh е | 
buah pala, belah 2 e 3 cm kayu 
manis e 2 buah bunga lawang 
(pekak) e 4 sdm saus tomat 

e 4 sdm kecap asin ө 1 sdm 
mushroom say sauce) campur 
jadi satu 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri buntut sapi dengan air jeruk 
nipis, diamkan selama 15 menit, Cuci 


dan tiriskan 


2 Rebus buntut sapi selama + 15 menit 


Angkat, lalu cuci 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai, bawang putih, dan jahe 
sampai harum. Masukkan buntut sapi 


rebus, aduk-aduk sampai harum 


Masukkan campuran bumbu dan air, 
masak sampai buntut matang dan 
empuk (bila buntut belum empuk 
dapat ditambah air). Masak hingga all 
tinggal sedikit + 200 ml 


Masukan wortel dan cairan tepung 
sagu, masak sampai mengenta 
Angkat. Hidangkan 


Sh 


385. DAGING MASAK 


TAOCO 


BAHAN: 


"2 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

"3 siung bawang putih, haluskan 

"2 butir bawang merah, haluskan 

1 1 ruas (2 cm) jane, Iris panjang, 
haluskan 

"3 buah cabai hijau, iris serong 

i 2 buah cabai merah, iris serong 

J 2 sdm oisin sauce 

| 1 sdm taoco 

В 200 qr daging sapi, potong 
dadu 1 cm 

: 1 buah tahu kuning, potong 
dadu 1 cm 

‚ '5 gr jagung muda, potong 
kec 

Р 2 sdt garam atau sesuai selera 

Р 1 sdt gula pasir 

' М sdt merica bubuk 


1 sdn Кесар asin 
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150 mi air 


100 gr kacang kedelai segar 


CARA MEMBUAT: 


Їй 


Panaskan minyak, turnis bawang putih, 
bawang merah, dan jahe sampai 
berbau harum, Masukkan cabai hijau 
cabai merah, hoisin sauce, dan taoco 
Aduk sebentar, masukkan daging sapi 
masak hingga warna berubah 


Setelah itu masukkan tahu, jagung 


muda, garam, gula, merica, kecap 


| asin, 
lan air. Tutup wajan. Masak hingga 

air sedikit [= 50 ml). Masukkan kacang 
kedelai , aduk-aduk, Setelah matang, 


angkat Hidanakan 


Bk 


386. DAGING SAPI 


CA KANGKUNG 


BAHAN: 


н 3 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

m 2 siung bawang putih, iris tipis 

8 | ruas (2 cm) jahe, Iris tipis 

j 2 butir bawang merah, iris tipis 

y | sdm taoco 

A | buah cabai merah, iris tipis 

* 2000r daging sapi (has dalarn) 
Iris tipis berlawanan serat 

Ы 4 sdt garam atau selera 

- 2 sdt gula pasir 

5 4 sdt merica bubuk 

ч 200 ml air 

"2 Ikat kangkung, petik daunnya 

. 


| sdm minyak goreng rendah 
kolestero 
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CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis bawana putih, 
bawang merah, dan jahe sarnpa 

harum aromanya. Masukkan taoco dan 
cabai. Aduk-aduk 


2. Masukkan daging, aduk- aduk hingga 
berubah warna. Masukkan garam, gula 
pasir, merica bubuk, dan air, masak 
sampai Matang, angkat 


3, Rebus kangkung, dengan minyak 
selama Уз menit, angkat, susun dalam 
piring saji, Siram masakan daging di 
atasnya. Hidangkan 


Si 


387.TIM DAGING 
SAPI BUMBU TAOSI 


BAHAN: 
Tim Daging Sapi: 


м AYU аг daging sapi cincang 

À 2 sdm tacs 

$ 4 sdt garam atau sesuai selera 

" 2 sdt gula pasir 

4 д sdt merica bubuk 

Р 1 butir telur ayam 

е 1 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

е 1 sdm minyak wijen 

a 1 sdm кесар asin 

y 2 sdm air 


1 sdm tepung sagu 


SIRAMAN DAGING: 


+ 


1 sdm minyak goreng rendah 


kolesterol, untuk menumis 
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, | siung bawang putih, cincang 

- 1 ruas (1cm) jahe, Iris tipis 
panjang 

” | © sdm taosi 


CARA MEMBUAT: 

| Campur semua bahan untuk tim 
daging sapi, aduk- aduk selarna satu 
menit. Susun daging dalam piring 


tahan panas 


2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 


jahe, dan taosi hingga harum. Siram ke 


atas daging 


3 Panaskan air dalam panci. Masukkan 
wadah berisi daging, tim daging 
selama 15 menit sampai matang 


Angkat 


4 Hidangkan 


Sa 


388. DAGING 


PANGGANG BUMBU 


KECAP 


BAHAN: 


: 500 daging sapi, potong 8 cm 
« 4 cm x 2 cm, pukul pukul 
melawan serat 

° [25ат kecap manis e 2 sdm 
kecap asin e | sdm perasan аі 
jahe (dari 2 2 sdm jahe halus 
yang diperas dengan | sdm air) 
e Ya sdt merica bubuk e 2 buah 
jeruk lemon, peras, ambil airnya 
campur untuk melumuri 
daging 


2 sdm mentega cair 


SAUS JERUK LEMON: 


12 buah oandaria/ belimbing 
sayur, potong sedang e 2 buah 
jeruk lemon, ambil ainnya e 3-10 
buah cabai rawit, potong kecil 
e l4 sdt merica bubuk e 2 buah 
bawang merah, potong kecil 
campur 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging sapi dengan bumbu 
dan mentega cair, diamkan selama 


kurang lebih & 30 menit 


2 Panggang dalam oven hingga matang 
Angkat 


3. Susun dalam piring saji, hidangkan 


dengan disiram saus jeruk lemon 


Sk 


389. LIDAH SAPI 
MASAK TOMAT 


BAHAN: 


i | buah lidah sapi 

: 2 sdm garam 

: 2 Va sdm air perasan jeruk nipis 

, 2 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

"2 buah bawang bombai, 
potong dadu besar 


300 gr tomat segar , iris teba 
melingkar ө 6 siung bawang 
putih e 1 ruas jahe, mernarkar 
e | buah pala, belah 2 e 2 buah 
bunga lawang е | ruas (2 cm) 
kayu manis e 3 biji cengkih e 3 
buah cabai merah, potong dua 
e | sdt garam atau selera ө % 


sdm aula pasir e 14 sdt merica 
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bubuk e 1 sdm anaciu e 2 sdm 


kecap аып e | sat "ин Om 50у 


sauce} campur untuk bumbu 


4 1500 mi ай 

; | batang wortel, rebus, potong- 
potong 

5 а sdm tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm air 


№ sdm air perasan jeruk nipis 


CARA MEMBUAT: 


Siram lidah dengan air mendidih 
bersihkan. Lumuri lidah dengan garam 
dan air perasan jeruk nipis, diamkan 
selama + 15 menit. Сис 
bersih, tiriskan 


dah sampai 


Panaskan minyak, turnis bawang 
bombai sampai harum, Masukkan 
lidah, semua bumbu, dan air, Masak 
selama 60 menit sampai lidah matang 
empuk dan tinggal + 200 ml, Setelah 
lidah matang, angkat lidahnya, potong 
potong ukuran '4 cm, Susun di atas 
piring saji 


Masukkan wortel dani cairan tepung 
sagu ke kuah rebusan lidah, masak 
sampai kuah mengental 


Ciprati alr jeruk nipis, Angkat siram ke 


atas potongan lidah yana telah disusun 


il piring saji 


Sl 


390. DAGING SAPI 


KERUPUK UDANG 


BAHAN: 


* 300 grdaging sapi (has dalarn) 
potong tipis melawan serat 


[1 sdm kecap asin e 1 sdm 


226 


minyak goreng renda! 
kolesterol ө 1/8 sdt merica 
bubuk e 1 sdm tepung maizena) 


untuk melumuri daging 


“ 150 gr minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menagoreng 

"2 sdm minyak goreng rendah 
olesterol, untuk menumis 

x 1 sdt bawang putih halus 

* 1 sdm bawang merah halus 

z 1 ruas (2 cm) jahe, cincang 

| 1 sdm irisan serai bagian putih 

s 3 buah cabai merah, iris tipis 

? 2-10 buah cabai rawit, iris tipis 

" 14 sdt garam atau sesuai selera 

, ‚ sdt gula pasit 

" Va sdt merica bubuk 

i 1 sdm kecap asin 

* 3 sdm air 

" 1 sdm irisan daun bawang kecil 

s 15 buah kerupuk udang goreng 

< Jar suun, gunting-gunting 
goreng 


50 gr kacang tanah tanpa kulit 
goreng, tumbuk kasar 


SAUS CABAI: 


. 


(2 siung bawang putih, 
cincang, goreng, haluskan e 2 
buah cabai merah, giling kasar 
e | sdm cuka e 1 sdm gula pasii 
ө 200 mil air ө М sdt garam) 


campur jadi satu 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan bahan untuk 
melumuri, diamkan selama +10 menit 


Goreng daging hingga berubah warna 


Angkat, tiriskan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
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bawang merah, dan jahe sampal 
harum, Masukkan serai, cabai merah, 
abai rawit, dan daging. Aduk-aduk 

3, Masukkan garam, gula pasir, merica 
bubuk, kecap asin, dan air. Aduk sampai 
tercampur rata, angkat. Tempatkan 
dalam wadah saji, taburi irisan daun 
bawang kecil. Cara menghidangkan 


suun goreng, daging, dan tumisan 


bumbu di atasnya. Beri taburan kacang 
goreng. Hidangkan bersama saus 


cabai 


391. DAGING SAPI 
GORENG DENGAN 
CUKA HITAM 


BAHAN: 


, 300 аг daqing sapi (has dalam), 
potong dadu 14 cm 

* {15йт kecap asin ө %4 sdt 
merica bubuk e | sdm angciu 

, | putih telur ө 1 sdm tepung 
rnalzena)| campur untuk 
melumuri 

= 150 ml minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menggoreng 

j 2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

° (250 bawang putih halus 

. | sat bawang meran halus . | 
sdt jahe cincang e 1 sdm and 
ciu) bumbu untuk menumis 

- 10 buah cabai kering, potong- 
potong 

"6 buah waterchesnut, potong 
dadu keci 


2 sdm jamur kuping hitam, 


rendam selama + 10 menit 


sampai mekar, cuci, potong- 


potong sedang 


а 3 sim cuka hitam 

< 2 № sdm gula pasir 

Р | sdt garam atau sesuai selera 

z Va sdt menca bubuk 

: | sdm kecap asin 

- 2 sdm minyak wijen 

P 3 sdm air 

"50 gr kacang tanah goreng 
tanpa kulit 

А 


1 sdm irisan kasar daun bawang 


kec 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan bumbu 
diamkan selama 10 menit. Panaskan 
minyak, goreng daging sampai matang 
selama & 3 menit, angkat dan tiriskan 


Panaskan minyak, tumis bumbu 
sampai harum, masukkan cabai kering 
dan woterchesnut, aduk-aduk, lalu 
masukkan jamur kuping hitam, adul 
sebentar, tambahkan cuka hitam, aula 
pasir, garam, merica bubuk, kecap asin 
minyak wijen, dan air, aduk-aduk 
Masukkan daging sapi, aduk cepat, 
masak sebentar sampai kental. Angkat 
tempatkan dalam piring saji, taburi 
dengan kacang goreng dan daun 


bawang. 


392. DAGING SAPI 
CHILI BEAN SAUCE 


BAHAN: 


. 


300 ar dagina sapi (has dalarn), 


iris kecil memanjang 
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" [1 sdm kecap asin ө 1 sdm 
tepung ѕади e 14 sdt merica 
bubuk e 1 sdm minyak Goreng 
rendah kolesterol} untuk 
melumuri daging 

‹ 150 ті minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menggoreng 

"2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

| | sdm bawang putih halus 

: | sdm bawang merah halus 

" | sdm jahe halus 

а | sdm апас 

" | buah cabai merah, hilangkan 
bijinya, Iris halus memanjang 

` 6 buah waterchesnut, Iris halus 
memanjang 

5 Isdt garam 

: № sdt gula pasir 

? Ya sdt merica bubuk 

А a sdm minyak wijen 

Ы 1 Y4 sdm chili bean sauce 

ji 6 sdm air 

ы з sdt air perasan jeruk nipis 

. | sdm irisan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 


fa 


Lumuri daging sapi dengan bumbu, 


diamkan selama + 10 menit 


Panaskan minyak, aorena daging sapi 
sampai matang, Angkat, tiriskan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 


bawang merah, dan jahe sampai 
harum. Tuangi angciu. Masukkan cabai, 
waterchesnut, daging sapi, garam, gula 
pasir, merica bubuk, minyak wijen, 
chili bean sauce, dan air. Aduk sampai 
tercarmpur rata 


Terakhir masukkan air jeruk nipis dan 


daun bawang kecil, aduk ѕатра! 


tercampur rata. Angkat. Hidangkan 


Sk 


393. DAGING SAPI 
CABAI KOMBINASI 


BAHAN: 


> 300 qr daging sapi, iris melebar 

* {1 sdm kecap asin e 1 sdt 
minyak wijen è 4 sdt merica 
bubuk e 1 putih telur e | sdm 
tepung ѕади} untuk melumuri 
daging 

е Ю т! minyak goreng rendah 
kolestero 

"2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

z 1 sdt bawang putih halus 

: | sdm bawang merah halus 

z | ruas (2 cm) jahe, iris tipis 

- 1 sdm angciu 

| | sdm hoisin sauce 

: 1 sdm chili bean sauce 

i 2 sdt garam atau sesuaj selera 

' 4 sdt merica bubuk 

g 2 sdm jamur kuping hitam, 
rendam air hangat hingga 
пекаг 

ч 2 buah cabai merah, buang 
bijinya, iris halus memanjang 

" 6 buah waterchesnut, iris halus 
memanjang 

? 50 gr jagung muda, iris serong 

- 150 mi air 

| 2 buah cabai hijau, buang 
bijinya, iris serong memanjang 


4 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm ali 
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CARA MEMBUAT: 
| 


Lumuri daging dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama + 10 menit 


Panaskan minyak, gorena daging 
selama 1 menit, angkat, tiriskan 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 
bawang merah, dan jahe sampai 
harum. Tuangi angciu, hoisin sauce, dan 
chili bean sauce. Aduk rata. Masukkan 
daging sapi, garam, merica, jamur 
kuping, cabai merah, waterchesnut, 
jagung, dan air. Aduk-aduk sampai 
matang. Terakhir masukkan cabai hijau, 
aduk sampai rata. Kentalkan dengan 
cairan tepung sagu, angkat. Hidangkar 


Sh 


394. SAPO SANDUNG 


LAMUR 


BAHAN: 


` 400 gr daging sapi (sandung 
lamur) 

- | sdm airjeruk nipis 

* (2 buah bunga lawang e 1 ruas 
(2 cm) kayu manis e | buah 
pala dibagi 2 ә 1 ruas (2 cm) 
jahe, memarkan) bumbu untuk 
merebus daging 

е + 1500 mi al 

8 3 sdm minyak, untuk menumis 

"2 siung bawang putih, 
memarkan 

я | ст jahe 

* Ys sdmangdu 


200 gr lobak, potong-potong 
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| sdt minyak wijen 


1 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan air jeruk nipis, 
diamkan selama & 10 menit, cuci 


daging sampai bersih, tiriskan 


Rebus daging dengan bumbu sampai 
empuk selama 1 jam. Angkat, tiriskan 


Potong dadu daging ukuran 2 cm 


Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, dan jahe sampai harum, Tuang 
anaciu, Masukkan semua bahan 
bumbu untuk menurnis. Tuanai kaldu 
Masukkan potongan daging dan lobak 
Pindahkan ke sapo (wadah keramik 
tahan panas). Masak sampai air tinggal 
sedikit (+ 200 ml). Masukkan cairan 
tepung sagu, dan minyak wijen. Aduk 
rata dan kuah 
mengental. Angkat. 


я 


sampal tercampur 


395. DAGING HOT 


PLATE 


- 00 ar daging sapi (has dalam) 
potong berlawanan serat 
2 стт х 1А 


ukuran 4 Cm х Cm 


{1 sdm tepung sagu e 1 sdm 
kecap asin e | sdm air perasan 
jahe e 1 sdm minyak goreng 
rendah kolesterol e Vs sdt 
merica bubuk) bumbu untuk 
melumuri daging 

5 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 
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j 2 siung bawang putih, iris halus 
K 2 butir bawang merah, iris halus 
e | ruas (2 cm) jahe, iris tipis 

М | sdm angciu 

, 3 sdm saus tomat 

" 2 sdm kecap inggris 

? 1 sdm gula pasit 

" | sdt garam 

, : sdt merica bubuk 

|| | sdm kecap asin 


200 mi air 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri daging dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama + 15 menit 
Angkat, tiriskan. 

2, Panaskan 3 sdm minyak, goreng 


daging sampai berubah warna, angkat 


„ы 


Panaskan hot plate di atas api 

4, Panaskan sisa minyak, turnis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe sampai 
harum. Tuangi angciu, saus tomat 
kecap inggris, gula pasir, дагагп, merica 
bubuk, kecap asin, dan air, Masak 
hingga air mendidih. Masukkan daging, 
masak selama 2-3 menit 

5, Letakan hot plate yang sudah panas d 
atas meja. Tuangi masakan di atasnya, 

hingga terdengar bunyi berdesis dan 


keluar asap 


CATATAN: 


Hot plate, merupakan wadah dan besi 
tembaga berukuran 14 ст x 20 ст, berbentuk 
seekor api di bagian bawahnya diberi alas 
dari kayu untuk menahan panas dari besi 
tembaga di atasnya. Biasanya wadah ini 
digunakan untuk hidangan daging yang 


4 “ih Р 
disajikan рапаѕ- panas 


Sk 
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396. DAGING 
PANGGANG 
DENGAN SAYURAN 


BAHAN: 


* 4 potong daging sapi has luar 
@ 100 gr Е 

* {1 sdm taoco, haluskan ә 2 sdiri 
hasin sauce e 1 sdt bawang 
putih halus ө 1 sdt jahe halus 
e | sdt minyak wijen e ¥ sdt 
garam e sdt gula pasir ө 14 sdt 
merica bubuk) bumbu untuk 
melumuri 

* {2 sdm minyak goreng 

2 siung bawang putih, iris tipis 

| 150 gr udang, kupas 

: 100 gr kacang polong 

: 50 gr biji jagung manis 

: м sdt Garam atau sesuai selera 


2 mangkuk nasi 


UNTUK SAUS: 


. {4 


(4 sdm hoisin sauce ө 2 sdm alt 
. | sdm minvak муе |. | sdm 
qula pasir) campur semua 


bahan, didihkan 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan taoco, hoisin 
sauce, bawang putih, jahe, minyak 
wijen, garam, gula, dan merica bubuk. 
Diamkan selama minimal 2 jam. 


2. Panggang daging sampai matang 


3 Panaskan minyak, turnis bawang putih 
hingga harum aromanya, Masukkan 
udang, aduk sampai berubah 
warnanya. Masukkan kacang, biji 

jagung, dan garam, Aduk selama | 


menit. Angkat 


4. Hidangkan nasi dengan daging 
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panggang dan tumisan udang serta 3 Masukkan tahu, daun bawang, garam, 


sausnya gula, merica bubuk, kecap asin, dan 


air, Aduk hingga rata. Masak selama 2 


3 үл menit 


4, Masukkan paprika, masak selama 1 
397. MAS DAN ИГА 
PERAK DAGING ` era 
SAPI PEDAS 


BAHAN: уйы, 


2 sdm minyak goreng 


2 siung bawang putih, iris tipis 398. ANEKA ANGSIO 
ч 3 butir bawang merah, iris tipis DENGAN NASI 


A | sdt jahe cincang 


menit. Angkat 


$ 
— 


sdrn chili bean sauce 


BAHAN: 


sdm cabai giling 


? | sdm hoisin sauce ' 12 buah sayap ayam 
* 200 gr daging sapi, potong tipis | 8 buah ampela 
melebar berlawari serat < | sdm garam 
| | potong tahu kunina, potong | | sdm air jeruk nipis 
tipis Р 15 butir telur puyuh, rebus, 
, | batang daun bawang buang kulitnya 
* | sdt garam А 2 buah bunga lawang (pekak) 
` › sdt gula pasii а 4 sdt ngohiang 
‚ ¥ sdt merica bubuk Р 8 sdm kecap kikkoman 
: | sdm kecap asin ' 3 sdm mushroom soy sauce 
° 50 ті аі - | sdt garam atau sesual selera 
R | buah paprika, potong tipis "2 sdm gula batu/gula merah 
"2 buah bakpao siap beli " ¥ sdt merica bubuk 
Р | potong kulit jeruk kering 
А 600 mi air 
CARA MEMBUAT: | 


4 mangkuk nasi 
1. Panaskan minyak, tumis bawang putih 

bawang merah, dan jahe sampai 

harum aromanya, Masukkan chili bean CA KAPRI: 


sauce, cabai giling, dan һо п sauce, 


y 2 sdm minyak gorena, untuk 
aduk-aduk L yak goreng, 
menumis 
2 Masukkan daging sapi, di Juk пі! aga 25 ung b awang putih, 
berubah warna. memarkan 
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“ 1 


200 qr kapı 


4 sdt garam atau sesuai selera 


CARA MEMBUAT: 


|, 


Lumuri sayap dan ampela ayam 
lengan garam dan air jeruk nipis 
Diamkan selama 10 menit, Cu 
tiriskan 


Campur bunga lawang, ngohiang, 
kecap kikkoman, mushroom soy sauce 
garam, gula, merica, kulit jeruk kering, 
dan air. Masak hingga mendidih. Masak 
dengan ар! kecil selama 10 menit 


Masukkan sayap, ampela, dan telur 
puyuh selama 10 menit, Diamkan 
selama minimal 4 jam 


Hidangkan dengan nasi dan ca kapri 


Buat Ca Kapri Panaskan minyak, 


turnis bawang putih hingga harum 
A 


aromanya. Masukkan kapri dan garam, 
aduk-aduk selama 1 menit. Angkat. 


da 


399. PAPRIKA 


DENGAN DAGING 


SAPI 


BAHAN: 


200 gr daging sapi, potong tipis 
berlawanan serat, Iris halus 

* {1 sdt kecap asin e | sdm 
minyak goreng e 1 sdm air jahe 
e 1 sdm air ө 1 sdt tepung ѕади] 


bumbu untuk melumuri 


P 3 sdm minyak goreng 
, | sdm bawang putih halus 


| sdm bawang merah halus 
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A | sdt jahe cincang 

* 1 sdm angciu 

" д sait Garam атац sesuai selera 
. 4 sdt gula pasir 

е Merica bubuk secukupnya 


2 buah paprika, Iris halus 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging sapi dengan bumbu 
untuk melumuri, diamkan selama 10 


menit 


Panaskan minyak, turnis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum, Tuang anaciu, masukkan 
daging sapi, aduk hingga berubah 


Warna 


Masukkan garam, gula, dan merica 
aduk hinaga rata, Beri paprika, aduk 
selama 30 detik dengan api besar 


Angkat dan hidangkan 


Sk 


400. ANGSIU 


DAGING DENGAN 


NASI 


* 500 gr daging sengkel 


А 100 mi kecap asin 

ы 3 sdm mushroom soy sauce 

*  4sdmangciu 

| 5 cm jahe, memarkan 

З 1 batang daun bawang 

А | sdm gula pasir 

ч 2 buah bunga lawang (pekak) 
к 1000 mil а! 


300 ar k | ак, pK 1 nga besar 


Scanned by CamScanner 


100 ar wortel, potong besar 


г) 


6 piring nas 


CARA MEMBUAT: 


| 


LAY 


Rebus daging selama 5 menit, angkat 


dan buang airnya 


Masak daging sengkel bersama semua 
bahan kecuali lobak, wortel, dan nasi 
selama 1 jam hingga daging matang 
dan lunak. Angkat dan potong-potong 


Masukkan lobak dan wortel, masak 
hingga lobak matang dan air tersisa 
200 mi, Angkat. Siram di atas nasi 


hidangkan 


401.TUMIS HATI 


SAPI 


BAHAN: 


* 300 gr hati babi/ hati sapi 

ч (Isdt kecap asin e | sdm air jahe 
e | sdt tepung sagu) bumbu 
untuk melumuri 

"2 sdm minyak goreng, untuk 

nenumis 

| | sdt irisan bawang putih 

| № buah bawang bombai, iris 

| | batang daun bawang, 
rRotong-botong 

i | sdm irisan halus jahe 

" | sdm anaciu 

И 5 buah tomat, Iris 

Я 1/8 sdt garam 

4 | sdt kecap asin 

"sdt gula pasir 

2 Merica bubuk secukupnya 

| /5 gr air 


z sdt tepung sagu, cairkan 


dengan 1 sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


Didihkan air secukupnya, masukkan 


hati babi hati sapi, masak selama 30 
detik. Angkat dan tiriskan 

2. Lumuri hati dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 10 menit. 

3. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang bombai hingga harum 
Masukkan daun bawang dan jahe 
hingga harum 

4 Tuang angciu, masukkan hati, lalu 
aduk-aduk. Masukkan tomat, garam 
kecap asin, gula, merica, дап ай 
masak hingga matang selama 2 menit 


Kentalkan dengan cairan sagu, angkat 


я 


402. DAGING MASAK 
CUKA 


BAHAN: 


и 2 sdm minyak wijen, untuk 
menumis 

б 100 gr jahe tua, potong | ' cm 
memarkari 

и 2 kak babi, рохопа-рогопо, 
rebus selama 5 menit 

, + 300 ml cuka hitan 

с t 250 gr gula merah 

i 100 qr kacang tanah, rendam 
selama 4 jam 

Р 1500 mi ali 

P Garam secukupnya 


8 butir telur rebus, buang 
kulitnya 
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CARA MEMBUAT: | | batang daun bawana, ikat 


1 sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sdikit аі 


| Panaskan minyak, tumis Jahe hingga 
harum dan kecokelatan 


2. Masukkan kaki babi, aduk terus hingga 


berubah warna. Masukkan cuka, gula, CARA MEMBUAT: 
kacana tanah, dan air, masak hingga k | 

| sersinkan daging babi samcat 
mendidih. Bersihkan daging ba amcan 


didihkan dengan air yang diberi daun 


3. Masak dengan api kecil hingga matang bawang kecil dan jahe. Masukkan 
dan lunak serta ali tinggal setengah samcan, masak hingga matang, angkat 
lika kurang boleh ditambahkan ай Olesi dengan mushroom say sauce 


4, Masukkan garam dan telur, masak hingga rata, diarnkan selama 15 menit 


CP rn 1( Г 4 1 Апг › - Е ag ' - — دا‎ 
selama 10 menit. Angkat 1. Panaskan minyak, goreng daging 


ر 


sarncan hingga kulit daging samcan 
berwarna kecokelatan, angkat. Rendam 
Jk, dalam air es hingga kulit berkerut 
selama 30 menit, angkat 
403. DAGING 
SAMCAN DENGAN rapi kulit daging di dalam mangkuk 


La 


Potor g daging setebal 1,5 cm, susun 


MAI COI merica, gula pasir, angciu, jahe, daun 
bawang, dani sisa perendam daging 
samcan. Kukus selama 1 jam, angkat 
dagingnya 


BAHAN: 


* 600 gr daging babi bagian 4 Buat Saus Siram: Masak kaldu bekas 
ватсап dengan kulit, pilih kulit merebus daaina hingga mendidih. 
yang tipis dan lebih banyak kentalkan dengan air tepung sagu 
daging - = Aa 

а Е] 2 5. Potong-potong daging, siram dengan 
Air secukupnya, untuk masak z Ati Шш. 3 
KA ا‎ 3 saus. Hidangkan 
daging samcan 


2 batang daun bawang kecil 
ikat 


Ч 2 lembar jahe, iris „ЖУУ, 


3 sdm mushroom soy sauce 


е Minyak goreng secukupnya 4 4. СА SUMSUM 


60 ar таг col, bersihkan, гепаагт 
SAPI 


selama 10 menit, keringkan, 
potong-potong, tumis dengan 


| sdm minyak hingga harum BAHAN: 


К Merica bubuk secukupnya - 200 sumsum sapi 

" | sdt gula pasit - 100 ar udang 

ы | sdm angciu * 100 gr cumi 

a 3 lembar irisan tipis jahe е 2 buah janur hioko 


Scanned by CamScanner 


> Kecap asin secukupnya 
- Gula pasir secukupnya 
” Sedikit minyak 

. 


2 sdm minyak qoreng 


"2 siung bawang putih, iris tipis 
» 2 lembar jahe, iris tipis 

: | sdm angciu 

М Garam secukupnya 

" Merica bubuk secukupnya 

А Gula pasir secukupnya 

А | sdm kecap asin 

е 100 mi air 

i 8 buah wortel rebus 

- 10 lembar Карп rebus 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Bersihkan sumsum, rebus selama | 
menit, angkat dan tiriskan 


Buang kulit udang, belah bagian 
punggungnya dan buang kotorannya 


Bersihkan cumi, buang racun hitamnya, 
pisahkan badan dan ekorrnya, iris garis 
garis melintang pada sisi dalarn, jangan 
sampai putus, lalu potong-potong 


Kukus jamur hioko dengan kecap asin, 
gula pasir, dan minyak selama + 10 
menit, angkat, potong-potong 


Panaskan minyak, turnis bawana putih 
dan jahe hingga harum aromanya, 
[uang] anaciu, masukkan udana, 

aduk hingga udang berubah warna 
Tambahkan sumsum , cumi, dan jamur 
hioko, Beri garam, gula pasir, dan 


тегса, 


Tuang air, beri kecap asin, rnasak 
hingga mendidih. Masukkan worte 
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dan kapri. Kentalkan dengan cairan 


sagu, angkat. Hidangkan 


Sk 


405. DAGING 
PANGGANG 


BAHAN: 


500 gr daging babi 

2 sdm kecap manis e | sdm 
kecap asin e merica bubuk 
secukupnya e 2 buah jeruk 
lemon, ambil airnya e bumbu 
penyedap! bumbu untuk 
melumuri 


SAMBAL JERUK LEMON: 


A 2 buah jeruk lemon, ambil 
airnya 

Р 3 buah gandaria/ belimbing 
wuluh, potong-potong 

s 10 buah cabai rawit 

P 2 sdm kecap manis 

P Merica bubuk secukupnya 


2 butir bawang merah, iris 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan bumbu untuk 


melumun selama 1 jam. Panggang 


hingga matang, lalu olesi mentega 


2 Buat Sambal Jeruk Lemon: Campus 
semua bahan sambil cabai rawit 
ditekan-tekan 


3. Sajikan daging bersama sambal jeruk 
lema n 
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ы 


406. CHAU SIAW 
DAGING SAPI 


BAHAN: 


е 1250 mi air 

"1500 gr daging sapi sengkel, 
tusuk-tusuk 

е (1 sdt biji merica e jahe, 
memarkan! bungkus, bumbu 
untuk merebus 

е | batang daun bawana, potong 
besar 

3 | sdm bawang putih halus 

б | Y sdt taoco asin halus 

x | sdt tahu merah, halus 

* 2sdm angciu/ айг jahe 

"5 sdm gula pasir 

ч Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

к | sdt minyak wijen 

е Pewarna kue warna merah 
secukupnya 

" 100 аг brokoli, petik perkuntum, 
rebus 

. 100 аг kembang kol rebus 


500 mi kaldu sapi 


CARA MEMBUAT: 


| Didihkan air, masukkan daging sapi 
merica, jahe, dan daun bawang hingga 
mendidih. Masak dengan api kecil 
hingga daging matang dan empuk 


2, Campurdaging dengan semua bahan 
kecuali kaldu, diamkan dalam lemari es 
selama 4 jam - | malam. Rebus dengan 


air kaldu selama 20 menit, dinginkan 


3. Ambil daging, lalu Iris tipis-tipis 
Susun dalam mangkuk hingga penuh, 
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tekan-tekan, Keluarkan dari mangkuk, 
langsung dihidangkan dalam piring 
saji 


4 Sajikan dengan brokoli dan kembang 


Sk 


407. KAMBING 
MASAK TEBU DAN 
KEMBANG TAHU 


BAHAN: 


kol rebus 


а 1000 gr kambing, potong 
potong 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

y 2 buah tahu merah, haluskan 

: 1 sdm taoco asin, haluskan 

, 50 gr tebu, potong-potong 


50 gr kembang tahu, potong 
5 cm, goreng hingga mekar, 
rendam dalam air dingin 


м + 1000 mi ail 


BUMBU: 


ч 2 siung bawang putih, iris 

- 20 iris jahe 

"2 sdm angdu 

3 50 аг bawang putih utuh 

* Сагат, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

: | sdm saus tiram 

е i potong kulit jeruk 

а 4 sdt minyak wijen 


Daun ketumbar secukupnya 


SAUS MERAH: 


” 2 buah tahu merah, haluskan 
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, | buah cabai, iris halus, buang 
bijinya 

. Daun ketumbar, ris 

"Sedikit gula pasii 

. 


5 sdm al 


CARA MEMBUAT: 


1. Panaskan wajan, masukkan kambing, 
10 iris jahe, dan 1 sdm angciu, aduk 
aduk hingga kambing kering dan 
harum aromanya dengan api besar 


selama + 5 menit. Angkat 


2. Panaskan minyak goreng, tumis irisan 
bawang putih dan 10 Iris jahe hingga 
harum aromanya, Tuang 1 sdm angciu, 
masukkan tahu merah dan taoco, aduk 


hingga harum 


3, Masukkan kambing, aduk lagi selama 
2-3 menit. Tambahkan tebu, kembang 
tahu, dan bawang putih utuh, Beri 


gararn, gula pasir, merica, saus tiram 
kulit jeruk, dan air, masak hingga 
matang dan air tinggal + 150 ml 
Angkat, beri taburan minyak wijen, hias 
dengan daun ketumbar. Hidangkan 


dengan saus merah 


4 Buat Saus Merah: Campur semua 
bahan hingga rata 


CATATAN: 


Tumis daging k mbing | ngga kering dar 


harum, s paya niang amisnyg 


соя 


408. LO BABAT SAPI 


ВАНАМ: 


600 gr babat sapi 
(1 sdm air jeruk nipis e 1 sdm 
garam) untuk melumuri babat 
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в 2500 mlah 

Ө [2 Iris jahe e | batang daun 
bawang, potong-potong ө 10 
cm lengkuas, memarkan) untuk 
merebus babat 


2 sdm minyak gorena, untuk 


menumis 


BUMBU: 


є 10 siung bawang putih dengan 
kulit 


1 batang daun bawang, 
Dotot g potong 


P 5 cm jahe, memarkan 

" 2 cm angciu 

и 109 ті kecap asin 

' 3 sdm kecap hitam 

p [1 sdm merica cina ө 2 bunga 
lawang e 5 cm kayu manis ө | 
potong kulit jeruk! bungkus 

с Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Cuci babat sampai bersih dengan cara 

disiram dengan air mendidih. Buang 

bagian hitamnya, lumuri dengan ан 

jeruk nipis dan garam. Diamkan selama 

10 menit, cuci lagi hingga bersih 

2, Masak 1000 ті air dengan bahan untuk 
merebus daging hingga mendidih, 
masukkan babat, masak selama 10 
menit, angkat dan cuci , buang ай 
perebusnya 

3 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
daun bawang, dan jahe hingga harum 
Tuang angciu, beri kecap asin, kecap 
hitam, bumbu yang dibungkus, dan 
1500 ml air, masak hingga mendidih 

4 Tambahkan babat rebus, beri garam 

dan merica bubuk, masak dengan api 
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kecil hingga matang dan empuk. Tutup 


api, diamkan selama 30 menit, angkat 
Dinginkan, potong-potong 


Sa 


409. DAGING CA 
REBUNG DENGAN 
SAYUR ASIN 


BAHAN: 


3 250 gr daging ѕарі/ ауат\/ bab 

> (1 sdm kecap asin e merica 
bubuk secukupnya e 1 sdm 
tepung sagu e 2 sdm air) untuk 
melumuri daging 

е 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

ы 2 siung bawang putih, iris 

4 | sdm irisan jahe halus 

ў | sdm cabai iris 

" 50 аг sayur asin, rendam selamia 
10 menit, iris halus, keringkan 

: 100 qr rebuna, iris sepert 
batang korek api 

А № sdt gula pasir 

Ы Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


. 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Potong daging seperti korek api, lumuri 
dengan bumbu untuk melumuri 


selama 10 menit 


Panaskan minyak, tumis bawang 

putih, jahe, dan cabai hingga harum 
aromanya. Masukkan daging yang 
sudah dilumuri, masak hingga berubah 


warna. Masukkan sayur asin dan 


rebung, aduk-aduk hingga sayur asin 


harum, Beri gula, garam, dan merica, 
aduk hinaga rata, Beri larutan sagu, 
aduk rata. Angkat 


Sk 


410. KAKI BABI ASAP 


BAHAN: 


* Kaki babi, belah kulitnya, buang 
tulang yang besar 

E 1 potong (250 а!) daging bab 
has dalam 

x 2000 mi air 

* {3 bunga lawange 1 sdm merica 
cina e 2 sdm angciu ө 5 sdm 
garam e 4 sdm gula pasir е 2 
cm jahe, memarkan e 2 batang 
daun bawang, memarkan e 
1 sdt merica utuh (bungkus)| 
bumbu untuk merebus 


Daun ketumbar secukupnya 


SAUS CUKA: 


с 3 sdm cuka hitam 

" 2 siung bawang putih, cincang 
s 1 sdm kecap asir 

x 1 sdt jahe cincang 

а > sdt minyak wijen 


1 sdt cabai cincang 


CARA MEMBUAT: 


Buang tulang di dalam kaki babi 

lalu isikan daging has. Jahit dan Ikat 
dengan kain panjang | meter, lebar 3 
cm 


|. Masak air dengan bumbu perebus 
hingaa mendidih, masukkan kaki babi 
masak selama 1 jam 15 menit. Angkat 
rendam dalam air es, tiriskan 
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Masukkan ke dalam air matang 


secukupnya, diamkan selama satu 
malam dalam lernari es, Anakat, 
tiriskan, lalu diiris tipis. Susun dalam 
piring saji, taburi daun ketumbar. 
Makan dengan saus cuka 


Buat Saus Cuka: Camour semua 
bahan jadi satu 


соя 


411. DAGING SAPI 
KERING DENGAN 
CHILI BEAN SAUCE 


BAHAN: 


° 3 sdm minyak goreng 

s 500 аг daging sapi, potong 
bentuk korek api 

" № potong tahu kuning, potong 
bentuk korek api 

y 75 ar lobak kering manis, iris 
halus 

" 100 ar wortel, iris halus 

y | buah cabiai merah, iris halus 

; 100 gr minyak goreng 

i | sdm bawang putih cincang 

` | sdm bawang merah cincang 

" | sdm jahe cincang 

| | batang daun bawang, iris 
serong halus 

* 2 sdm chili bean sauce 

" Garam dan merica secukupnya 

Р 4 sdt gula pasit 

ч | sdm kecap asin 


| söt minyak меп 
5 | sdt cuka 


Air secukupnya 
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CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, goreng daging sapi 
hingga kering, Masukkan tahu kunina, 
aduk-aduk selama | menit, Masukkan 
lobak kering, aduk rata. Masukkan 

wortel dan cabai merah, aduk hingga 


harum aromanya. Angkat 


Panaskan rninyak, turnis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum, Masukkan daun bawang, aduk 
sampai rata, Tambahkan chili bean 
исе, garam, merica, gula, kecap asin 
minyak wijen, cuka, dan air. Masukkan 
campuran daaing sapi. Aduk sampai 
tercampur rata. Angkat 


Sh 


412. KUN PO NAGA 


DAN PHONIX 


BAHAN: 


. dan 


350 gr daging paha ayam 
potong dadu 


А 1 sdm кесар asin ө 1 sdm 
angciu el putih telur e | sdm 
tepung ѕади} untuk melumuri 
ayam 

Р 350 аг udang tanpa kulit, belah 
bagian punggungnya dal 
buang kotorannya 

_ sedikit garam dan merica e | 
sdm tepung sagu e 5 — б sdm 
cuka hitam e 3 sdm kecap asin) 
untuk melumuri udang 

P А sdm mushroom soy sauce e | 
sdm minyak wijen ө 3 sdm gula 
pasir e 3 sdm air} untuk saus 

P 3 sdm minyak gareng 


15 buah cabai kering, rendam, 
potong-potong 1 cm 


Scanned by CamScanner 


" | sdt bawang putih cincang 

к | sdt jahe cincang 

" Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

n 2 sdm irisan daun bawang kecil 


100 ar 


qr kacang mete, rendam 30 
menit 


Goreng 


CARA MEMBUAT: 


|, Lumuri daging ayam dengan bumbu 
untuk rnelumuri selama 15 menit 
Goreng selama 2 menit, angkat 


tinskan 


2. Lumuri udang dengan bumbu untuk 
melumuri selama 15 menit. Goreng 
selama 1 menit, angkat, tiriskan 


3. Campur bumbu saus sampai 


tercampur rata, 


4, Panaskan minyak, tumis cabai kering 
hingga harum. Masukkan bawang 
putih dan jahe, aduk-aduk hingga 
harum aromanya. Tuangkan saus 
bumbu, masak hingga mendidih 
Masukkan ayam dan udang. Masak 
sampai kering, Taburi garam, merica, 
dan daun bawang kecil. Tempatkan 
dalam wadah saji, taburi kacang mete 
goreng, sajikan 


Sk 


413. PESTA 
MONGOLIA B.B.O 


BAHAN: 
B.B.0: 


750 gr udang ukuran sedang, 
sisakan ekornya 


600 gr daging sapi, iris tipis 


240 


| qr cumi, bersihkan, potong- 


е 2 potong filet dada ayarn, iris 
tipis lebar 

s å buah paprika, potong-potong 

| 250 ar wortel, potong tipis 

* VY buah nanas, iris 

А 100 gr bawang bombai, iris 

" 300 gr jagung muda, iris 

- 200 аг selada bokor/kol, iris 

4 2 batang daun bawang, iris 


2 buah cabai merah, potong 
dadu kecil 


SAUS (CAMPUR SEMUA BAHAN): 


" 250 mi air, campur dengan 6 
irisan jeruk nipis 

- 10 sdm kecap asin 

4 10 sdm minyak wijen 

А 250 mi air, campur dengar 
siung bawang putih yang telah 
diiris 

- 10 sdm saus tirarr 

- 10 sdt angciu 

| 200 mi air, campur dengan 3 
sdm gula pasir 

С 200 mi air, campur dengan 10 
lembar jahe yang telah diiris 


10 sdm minyak cabai atau 


Sesuai бе ега 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan 2 sdm mentega, masukkar 
campuran bahan B.B.0 aduk-aduk 
Ikan bersama 


sampai гпаїапа. Sa 


sausnya 


CATATAN: 


+” - pa зг bas) ba ra тт 
Setiap orang mengambil bahan dan 


memasaknya sendiri-sendiri 
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ЖУУ, , 5 cm jahe, memarkan e 2 
batang daun bawang ke ll, 


Ikat e 2 siung bawang putih ө 


4 | 4 AN GSI U | buah cabai merah e 2 sdm 

kecap asin ә 2 sdm angciu ә 

DAGING SAPI t sdt mushro 

sdrn lada cina ө 1 sdt gula pasir 
e Garam dan merica bubuk 


от sov sauce е | 


BAHAN: 


" 500 gr daging sapi has luar secukupnya ө 2 buah bunga 
* 1500 ml air lawang (pekak) ө 1500 ml air) 
نه‎ ae ان اذ شج‎ | untuk merebus daging 

* | sat merica butiran ө 2% cm 

jahe e | batang daun bawang) lembar agar-agar kertas 

untuk merebus daging gunting kecil-kecil 
, 5 siung bawang putih dengan 

kulit 

CARA MEMBUAT: 

| 5 cm jahe A 

› Rebus sengkel dengan ай secukupnya 
. || - Я à 

2 buah cabai merah 53 x 

selama 5 menit, buang alrnya, Rebus 

° 450т kecap asin laqi bersama bumbu untuk merebus 
` 4 sdm mushroom soy sauce hingaa mendidih, Kecilkan api, masak 
" 5 sdm gula merah erus hingga matang dan lunak 

| sehingga tersisa sebanyak 500 mi 
R 4 sdt merica bubuk н NE ч 

kaldu. Angkat, lalu saring, tambahkan 

: Garam secukupnya air jika perlu. 


| sdm angciu 
- 2 Ambil sengkel yang sudah direbus, 


susun dalam wajan 


CARA MEMBUAT: 

3. Masak agar-agar dengan air kaldu 
hingga agar-agar mencair, siramkan 
di atas potongan sengkel, dinginkan 
Masukkan ke dalarn lemari es hingga 
lengket 


|. Masak daging dengan air Зап bumbu 
untuk merebus selama 30 menit 
Angkat, potong dadu. Masukkan 
bawang putih, jahe, cabai merah, 
kecap asin, mushroom soy sauce, gula 
merah, merica, garam, dan anaciu 4 Keluarkan daging dari lemari es, 


| ютопа-ро‹опа. Hidanakan 
Masak hingga air tinggal sedikit i | r т 


Angkat, hidangkan dingin 


415. DAGING SAPI ai KAKI 
CRYSTAL 


BAHAN: BAHAN: 


500 gr sengkel sap р 2 potong/1 kg kaki bab 
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7 100 mi anaciu è 
" 100 mi kecap asin > 


3 sdm mushroom soy sauce 


sdm kecap asin 


500 mi air 


Lumuri daqing cincang dengan 
bumbu untuk melumuri, diamkan 


selama 10 menit 


2. Tempatkan daging cincang berbumbu 


cincang, kukus selama 


dalam piring tahan panas 


3. Kocok telur dengan garpu perlahan 
lahan, lalu saring 


4 Tuang kocokan telur di atas daging 


15 menit 


i 5 sdm gula pasii CARA MEMBUAT: 
б 5 cm jahe, memarkan | 
s 2 siung bawang putih bersama 
kulitnya 
ч | buah cabai merah 
"2 buah bunga lawang (pekak) 
* 5cm kayu manis | 
"VA sdt merica utuh, bungkus | 
* 1500 ml air 
: Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


dengan api besar, angkat дап 


hidanakan 


CARA MEMBUAT: 


| Masak kaki babi dengan angciu, kecap 
asin, mushroom soy sauce, gula, jahe, 
bawang putih, cabai, bunga lawang, 
kayu manis, merica utuh, dan air 


hingga mendidih 


м 


Kecilkan api, masak terus hingga kaki 
babi empuk, Beri garam dan merica 
bubuk, masak terus sarnbil sesekali 
diaduk rata hingga air tersisa + 100 m 
Angkat, hidangkan. 


FTA | 


417. DAGING SAPI 
TIM TELUR | 


BAHAN: ° 


" 75 gr daging sapi/babi, cincang ` 
[% sdt kecap asin e sedikit 
merica bubuk e 14 sdt air jahe] 
bumbu untuk melumuri 
* 3 butirtelurayam 
SAUS: 
4 sdt garam 


Sedikit gula 
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Sh 


418. DAGING 
GULUNG SAUS 


TOMAT 


2 irisan tipis dagina sapi ukuran 
Id хб YG CM 

lepung sagu, untuk taburan 

6 batang buncis ukuran 6 cm, 
buang seratnya 

6 buah wortel ukuran 6 cm, 
kupas kulit 

6 buah boby corm 

Air tepung sagu secukupnya, 
untuk perekat 


4 sdm minyak gorena 


2 sdm minyak goreng 
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* 1 sdm irisan kecil bawang 419. BUBUR DAGING 


bombal 


CINCANG 


З | sdt cincangan bawang putil 
: | sdm irisan buncis 
i | sdm irisan worte BAHAN: 
A | sdm irisan jagung muda 2 1 ekor scallop kering 
` | sdm chili bean sauce "S0 gr daging sapi cincang 
А 3 sdm saus tomat P 'A 501 kecap asin ө ¥ sdt 
: Garam, dula pasir, dan merica tepung sagu e sedikit merica 

bubuk secukupnya bubuk | untuk campuran 
i 100 ml air daging 
” A ' , Р 150 gr nasi 

Air tepung sagu secukupnya z 

б 600 mi air 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: Р Merica bubuk secukupnya 


1. Ambil selembar daging sapi, taburi | sdm кесар asin 
tepung sagu. Isi dengan buncis, wortel є | ¥: sdm jahe halus 
dan baby сот, lalu gulung. Rekatkan * 1 %sdm irisan halus daun 
ujung-ujungnya dengan cairar bawang 
sagu. Lakukan hal yang sama untuk А ў 


1 sdm air 


embaran daging yang lain 


2. Panaskan minyak dalam wajan ant 
lengket, goreng daging isi hingga CARA MEMBUAT: 
matang dan berubah warna. Angkat Rendam scallop hingga kerina selama Î 
1 Buat Saus jam. 
# Panaskan minyak, tumis bawang 2 
bombai dan bawang putih hingga 2. Campur daging dengan bumbu untuk 
ан Маса брин аі. campuran daging, aduk rata. Diamkan 
dan jagung muda, aduk rata selarna 10 menit, tuang air, lalu aduk 
rata 
¢ Masukkan chili bean sauce, saus 
tornat, garam, gula, dan merica 3 Masak nasi bersama air selama 15 
bubuk. aduk menit dengan api kecil, masukkan 
daning cincang sambil diaduk hingga 
« Tuang air, Masak hingga mendidih rata. | 
dan kentalkan dengan cairan sagu 
Angkat 4 Masukkan garam, merica, dan keca} 
4. Ambil daging gulung, lalu potong asin, masak selama | menit. Hidangkan 


PER сые элу, шу Pa Ы dengan taburan jahe dan daun 
potong. Tempatkan dalam piring saji, - 
siram saus di atasnya. 


bawang 
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420.TIM DAGING 
SAPI DENGAN 
SZEUCHUAN 
PRESERVED 
VEGETABLE 


BAHAN: 


" 200 gr daging sapi 

4 | sdm kecap asin 

, | sdm saus tiram 

* Сагат dan merica bubuk 
secukupnya 

1 Ya sdt gula pasir 

g | sdm minyak 

м 2 sdm аі! 

к | sdm tepung maizena 

* 30 grszeuchuan preserved 
veget 1012 

7 4 scit gula pasit 

* | sdt jahe, cincang 

” | buah cabal merah, iris 

i 3 buah cabai rawit, iris 


| sdt bawang putih, iris 


CARA MEMBUAT: 


Iris daging sapi melawan serat. Lumuri 


dengan kecap asin, saus tiram, garam, 


merica bubuk, gula, minyak, air, dan 


tepung maizena, diamkan selama 10 


menit hingga bumbu meresap 


Bersihkan szeuchuan preserved 

vegetable, potong tipis dan kecil, 
Rendam dengan air secukupnya 
selama 10 menit. Angkat dan lap 


kering, lumur dengan gula selama 5 


mer it 


Campur daging sapi dengan jahe, 


cal Id! п erah, са! al rawit Dawar IQ 
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putih, dan szeuchuan preserved 


vegetable sampal tercampur rata 


In 
Uu 


4 Kukus selama 


Angkat 


menit sampai matang 


5и 


421. SENGKEL 
REBUS SIRAM SAUS 
SZEUCHUAN 


BAHAN: 


200 ar daging sengkel 


8 (3 butir cengkih e | buah bunga 
lawang e 5 cm kayu manis ө 
5 cm kulit jeruk e 5 cm jahe, 
memarkan e 750 ml air) untuk 
merebus 

SAUS: 

х 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

i | batang daun bawang, potong 
Ukuran 5 cm 

- 3 lembar jahe 

з 1 sdt bawang putih halus 

" 2 sdm kecap asin 

. 1 sdm merica cina 

А z- | sdt cabai bubuk 

* Garam secukupnya 

Gula pasir secukupnya 

А 150 mi air 


Cairan tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Masak daging dengan bahan untuk 
merebus dengan api kecil hingga 
empuk. Angkat dan dinginkan 
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Saus: 


<» Panaskan minyak, tumis daun 
bawang, jahe, dan bawang putih 


hingga harum 


¢ Вегі kecap asin, merica cina, cabai 
bubuk garam, gula pasir, dan air, 


masak hingga mendidih 


¢ Kecilkan api, masak selama 1 menit 
angkat Diamkan selama 1 jam, 
saring. 

# Panaskan saus, kentalkan dengan 
cairan sagu 

Ambil daging yang sudah direbus, iris 

tipis melebar. Susun di dalam wadah 


saji, siram saus di atasnya 


Sk 


422.ANGSIO МІ 


DAGING SAPI PEDAS 


ALA TAIWAN 


BAHAN: 


: 1000 gr dagina sapi sengkel 

я 1000 gr daging sapi sandung 
lamur 

"2 batang daun bawang кесі! 

° 5cm jahe, memarkan 

, Air secukupnya 

"2 sdm minyak goreng 

7 | sdm bawang putih cincang 

: | sdrn jahe cincang 

| 2 sdm апас 

и | sdm merica cina 


100 ті chili bean sauce, sesuai 


selera 
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. 3 buah bunga lawang (pekak) 

| 5 cmi kayu manis 

i 50 аг qula batu 

5 | sdm biji merica, bungkus 

< 1000 gr mi 

i 3 sdm minyak bawang 

Е 3 sdm kecap asin 

" 300 gr sayur asin, potong kecil 
ес 

" Bawang goreng secukupnya 

* Daun bawang kecil cincang 


Minyak cabai secukupnya 


CARA MEMBUAT 


| Rebus daging sêngkêl dan sanduna 
lamur dengan air, daun bawang kecil, 
dan jahe sampai mendidih, masak 


с 


selama 5 menit, Angkat, buang airnya 


2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe sampai harum aromanya 
Masukkan merica cina, aduk-aduk 
sampai wangi, tuangi angciu, 
masukkan chili bean sauce, aduk sampai 
harum. Masukkan bunga lawang, kayu 
manis, gula batu, biji merica, dan аі 
masak sampai mendidih, masukkan 
daging sengkel dan sadung lamur 
dengan api sedang kecil, masak sampa 
matang dan empuk, angkat. Potong 4 
CITI X O CIT XZ 

3. Masak air sampai mendidih, rebus 


mi sampai matang, Angkat, tiriskan 
Campur mi dengan 3 sdm minyak 
bawang dan 3 sdm kecap asin, aduk 


rata. 


4, Panaskan minyak, tumis sayur dengan 
| sdm gula, aduk sampal kering 
Angkat 


5. Tempatkan 200 gr mi dalam mangkuk 
saji, susun 2 potong daging sengkel 
dan 2 potong sandung lamur d 


atasnya, siram kuah daging. Hidangkan 
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lengan tumiskan sayur asin, bawang 424. ROLL DAGING 


goreng, daun bawang kecil, dan 1 sdm 


minyak сара 


Sk 


423. KUKUS IGA 
BABI DENGAN 
TAOSI 


151; 


ВАНАМ: 


200 gr iga babi, potong 3 сп 


е 3 sdm taosi, cincang kasar 

" | sdm cabai merah iris 

ч 3 buah plum basah/plum 
kering, buang bijinya 

7 | sdt garam/secukupnya 

е sdm merica bubuk 

к | sdt gula pasir 

ч | sdm kec ap asin 

* 2 siung bawang putih, iris tipis 

я 2 sdm tepung maizena 


5 sdm aji 


SAPI DENGAN 
TALAS 


z | lembar kulit tahu 

| 500 gr daging sapi cincang 

° 500 аг talas, potong dadu 1 cm 
x 1 cm 

Я 1 sdm daun bawang kecil 
cincang 

" | sdt jahe cincang 

s 1 sdm kulit jeruk kering cincang 

* 1 sdm kecap ikan 

к 2 sdt garam/secukupnya 

* Уо merica bubuk 

: 1 sdt gula pasir 

* 1 sdt ngohiang 

Р 2 sdm air bawang jahe 

ы 3 sdm tepung sagu 

ч Minyak goreng secukupnya 

. 


Sambal cabai гпапіѕ secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


CARA MEMBUAT: 


| Campur iga babi bersama semua ) 
bahan sampai tercampur rata. Diamkan 
selama 30 menit hingga bumbu 


meresap 


2, Kukus selama 20 menit sampai matang 


Ya YA 
MANGKA 


Las 


Hidangkan 


EA 4 
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Lap kulit tahu dengan kian basah, 


gunting menjadi 4. 


Campur daging sapi, talas, daun 
bawang kecil, jahe, kulit jeruk kering, 
kecap ikan, garam, merica bubuk, gula 
ngohiang, air bawang Jahe, dan tepung 
sagu dengan tangan dalam gerakan 
satu arah selama 3 menit. Masukkan ke 
dalam lemari es selama 3 jam 


Ambil selembar kulit tahu, tempatkan 
4 bagian adonan isi di atasnya, gulung 


kencang 


Kukus roll daging sapi selama 15 menit 


Sampai matang 
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Panaskan minyak, goreng roll dadging 


sapi sampal berwarna kecokelatan 
Angkat. Potong-potonag. Hidangkan 


dengan sambal cabai manis 


Sl 


425. PERKEDEL 
DAGING DENGAN 
TELUR ASIN 
KUNING 


BAHAN: 


° 6 kuning telur asin, kukus 
sampai matang 

s 250 аг daging babi/dagina 
ayam cincang 

- 250 gr udang cincang 

| 100 gr wortel cincang kasar 

4 25 gr daun seledri cincang kasar 

ч | sdm bawang putih cincang 

, | sdt garam/secukupnya 

: 4 sdt merica bubuk 

"sdt gula pasir 

- № sdt ngohiang 

' | butir telur 

| 3 sdm tepung sagu 

i 2 sdm alr bawang jahe 

"5 sdm tepung terigu 

s | butir telur kocok 

: Tepung panir secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 


sambal cabai manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


campur daging bab/daging ayam, 
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udang, wortel, daun seledri, bawang 
putih, garam, merica bubuk, gula, telur 
bumbu ngohiana, air daun bawang 
jane, dan tepung sagu dengan tangan 
dalam gerakan satu arah sampai licin 
selama 3 menit, Masukkan leman es 
selama 3 jam. Bagi adonan menjadi 6 
bagian 


Tiap bagian beri satu telur asin kuning 
di tengahnya, bentuk bulat. Gulingkan 
bakwan pada tepung terigu, lalu 
celupkan ke telur, kemudian gulingkan 
pada tepung panir 


Panaskan minyak, goreng dengan api 
sedang sampai berwarna kecokelatan 
Angkat Tiriskan. Potong menjadi 4 
Hidangkan dengan sambal cabai 


manis 


я 


426. СОКА КАКІ 
ВАВІ 


ВАНАМ: 


| | kaki babi, potong-potong 

s 6 lembar jahe iris 

"2 batang daun bawang kecil 
Ikat 

и 4 sdm minyak wijen 

. 100 ar jahe tua/jahe muda 

я 300 mi cuka hitam 

А 250 gr gula merah 

. 100 gr kacang tanah, rendam 
selama 4 jam 

e 1500 m! all 

: 8 butir telur rebus, kupas 


Garam secukupnya 
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CARA MEMBUAT: я | sdim daun ketumbar cincang 


ч 2 sdm tepung sadi 

| Rebus kaki babi dengan air, jahe, dan 2 sdm tepung sagu 
daun bawang kecil sampai mendidih " 10 butir telur, kocok sebentar 
lagi. Rebus selarna 5 menit, angkat, сис! ° Tepung panir secukupnya 
bersih. Buang airnya . 


Sambal cabai manis secukupnya 


Panaskan minyak wijen, tumis jahe 
sampai harum dan kecokelatan CARA MEMBUAT: 


Masukkan kaki babi, aduk-aduk sampai 


Белай mama аги cuka ham | Potong daging sapi berlawan serat 8 
beri gula merah, kacang tanah, dan cm x 6 cm x 4 cm, tusuk-tusuk dengan 
air, masak sampai mendidih. Masak garpu, MUN dengan kecap aan, dog 
dengan api kecil sampai kaki babi ciu, minyak wijen, jahe, garam, merica 
matang dan lunak serta ай tinggal bubuk gula caba merah, kulit jeruk 
setengah, jika kurang boleh tambah ай kering, daun ketumbar, dah tepung 
Masukkan telur dan garam masak 10 sagu selama TAME malam 

menit lagi. Angkat. Hidangkan panas 2. Celupkan daging sapi ke telur, 


kemudian gulingkan pada tepung 


panir sampai rata. 


CATATAN: 


3, Panaskan minyak, goreng daging sapi 
Cuka kaki babi tidak boleh di ganti dengan dengan api sedang sampai berwarna 
daging yang lain kecokelatan dan matang. Angkat 
Panaskan minyak lagi, masukkan 
daging, goreng 2 menit lagi. Angkat 
dan tiriskan, Hidangkan dengan sambal 


dl cabai manis 


427. DAGING SAPI JL 
GORENG GURIH 
428. UDANG 
BAHAN: GORENG DENGAN 
* 500 grdaging sapi has luar SAUS INGGRIS 


1 | sdm kecap asin 

„ | sdm апас BAHAN: 

| | sam minyak wijen “450 grudang sedang e garam 
“ 150 jahe cincang secukupnya e 1 sdm air jeruk 

* 1 sdt garam nipis) bumbu untuk melumuri 
e 4 sdt merica bubuk | 1 butir telur, kocok 

е | sdt gula pasir * Tepung sagu secukupnya 

" | sdm cabai merah cincang "Minyak secukupnya, untuk 

°‘ Isdt kulit jeruk kering cincang Menggareng 
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t butir telur 


BUMBU SAUS INGGRIS (CAMPURKAN ' 
SEMUAN BAHAN, MASAK HINGGA s 
MENDIDIH. ANGKAT): , 


Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


| 3 sdm saus inggris s 1 sdt gula pasir 

В 3 sdm saus tomat < 2 № sdm tepung terigu 

a 1 sdm gula pasir р | sdm kecap asin 

' Сагат ѕесикирпуа а 1 sdt jahe cincang 

" 50 mi air "Minyak gareng secukupnya 
4 1 sdt tepung sagu / p Daun selada secukupnya 


secukupnya 


Tepung terigu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
CARA MEMBUAT: 
| Bersihkan udang, sisakan ekornya Е _ 
: Campur Ikan dengan qaram, merica 


Belah punggung, buang kotorannya 


2 Lumuri udang denaan bumbu 


melumuri selama 10 menit 


telur, lalu gulingkan ke dalam tepung 


sagu hingga rata. 


4, Goreng sampai udang berwarna 


3, Celupkan udang ke dalam kocokan 


jahe, dan daun bawang, diamkar 
selama 15 menit hingga bumbu 


meresap 


Didihkan air dalarn panci kukusan, 
kukus daging ikan dengan bumbu 


selama 10 menit hingga matang 


3. Angkat ikan, cincang kasar 
kecokelatan dan matang. Hidangkan : Е 
bersama saus di atasnya. 4, Peras tahu dengan kain sampai kering 
5. Campur ikan cincang dan tahu dengan 
telur, garam, merica bubuk, gula, 
du tepung terigu, kecap asin, dan jahe 
cincang sampai tercampur rata 
429. PERKEDEL IKAN | е  Bentuk.campuran tahu seperti bakso, 
DAN TAHU ирки 
7 Gulingkan pada tepung terigu, sampa 
BAHAN: rata dan tipis 
РА! KJ ar | et ikan kakap Я Par askan minyak, поге! © sami jal 
е а sdt garam e merica bubuk berwarna kuning kecokelatan dengan 
secukupnya) bumbu untuk api sedang 
kukus | 
Б. $ | 9, Hidangkan perkedel ikan dengan daun 
2 lembar jahe iris se ý 
selada 
А Ya batang daun bawang, 
pot ong DO tot е 


potong kecil 


| potong tahu cina, potong 
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430. PERKEDEL 
KEPITING 


BAHAN: 


ы 00 gr daging kepiting / 
rajunga! 

"450 qr kentang rebus, haluskan 

"2 sdm batang seledri, iris 

3 2 sdm air jeruk nipis 

" | sdm saus Inggris 


4 sdt saus samba 


j ? butir telur 


5 Garam secukupnya 

1 Merica bubuk secukupnya 
j № sdt gula pasir 

" А sdt jahe cincang 

* | sdm minyak goreng 

: 4 sdt minyak wijen 

i 3 sdm-2 sdm tepung sagu 


Tepung sagu secukupnya 
9 | — 2 butir telur, kocok sebental 
Tepung panir secukupnya 


Minyak secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Campur daging kepiting dan kentang 
dengan batang seledri, air jeruk nipis, 
saus Inggris, saus sambal, telur, garam, 
gula, Incang, minyak 


goreng, minyak wijen, dan tepung 


merica, 


Jane 


sagu sampai tercampur rata. Aduk 
lengan sumpit / tangan dari satu arah 
selama 2-3 menit 


Diamkan selama 30 menit. 
Bentuk bulat, pipihkan 


Gulingkan pada tepung sagu, lumuri 


dengan kocokan telur, gulingkan pada 


tepung panir sampal rata 


Panaskan minyak goreng dalam wajan, 


goreng perkedel kepiting hingga 


berwarna kuning kecokelatan, Angkat 
Tiiskan 


SAUS ASAM MANIS UNTUK 
ANAK 


ANAK- 


е 3 siung bawang putih, haluskan 


3-4 sdm saus tomat • 


2 sdt cuka 


beras • 1 sdm gula pasir - garam 


secukupnya < 200 mi air 1 sdt 
tepung sagu, larutkan dengan 


1 sdm alr 
Campurkan semua bahan 
masak sampai mendidih, 5 
kembali, keritalkan dengar 


tepung sagu 


5и 


adi satu dan 
aring, masak 
| larutan 


431. IKAN TENGGIRI 
GORENG 


BAHAN: 


menjadi 2 


400 gr ikan tenggiri, potong 


dm air jahe 
upny d 


ng 


4 batang daun bawang, potong 


3 4 sdt garam 

"Sedikit merica / 1 si 

"Tepung sagu secuk 

Р 2 sdm minyak qore 

| 1 siung bawang putih cincang 
å cem 


2 lembar jahe iris 


CAMPURAN BUMBU: 


E 1 sdm kecap asin 

и 2 sdt gula pasir 

£ 1 sdm kecap manis 
- Garam secukupnya 
" 125 mi kaldu / ali 


2 sdt tepung sagu 
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CARA MEMBUAT: 
| 


Bers hkan ikan lap Keng 


Lumuri Ikan dengan garam, merica/air 


jahe, diamkan selama 15 menit 


Gulingkan pada tepung sagu sampa 


гата дап tipis 


Panaskan minyak dalam wajan ant 
lengket, goreng ikan sampai kuning 
kecokelatan. Masukkan bawang putih, 
daun bawang, dan jahe. Beri campurai 
bumbu. Tutup. Masak hingga air sisa 30 
m 


Angkat. Hidangkan panas 


Sh 


432. IKAN KAKAP 


BIJI JAGUNG 


BAHAN: 


a 250 gr daging ikan kakap, 


potong menjadi 2 


"Sedikit garam dan merica 
bubuk 

З | sdm tepung sagu secukupnya 

" Minyak goreng secukupnya 
untuk menggoreng dan 
menumis 

Н | biji bawana putih iris 

E | biji bawang merah iris 

, 2 lembar jahe iris 

j 125 mi kaldu ayam / ай 

к Garam dan gula pasir 
secukupnya 

4 | sdt kecap asin 

я 100 аг biji jagung manis 

“2 sdm wortel dadu kecil 


| sdt tepung sagu, cairkan 
dengan Isdm air 


' secukupnya 


251 


y t butir telur kocok 
sdt minyak wijeri 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT : 


Lap kering daging ikan, lumuri dengar 
garam dan merica selama 10 menit 


Taburi tepung sagu, aduk rata 


Panaskan minyak dalam рапс! 
antilengket, goreng Ikan hingga 
berwarna kecokelatan dan harum 
Angkat, tiriskan 


Tumis bawang putih, bawang merah 
dan jahe dengan 3 sdm minyak sisa 
menggoreng hingga harum aromanya 
Masukkan kaldu, beri garam, aula, dan 
kecap asin. Masak hingga mendidih 
Tambahkan biji jagung, wortel, dar 
ikan goreng. Masak mendidih lagi 

Beri cairan tepung sagu. Aduk sampai 


tercampur rata 


Tambahkan telur kocok, diamkan 


selama 10 detik, lalu aduk-aduk 


Taburi minyak wijen dan merica bubuk 
Angkat, hidangkan 


Sh 


433. IKAN BAWAL 
SAUS KIKKOMAN 


BAHAN: 


с 3 sdm minyak догепа 
| | lembar jahe Iris tipis 


4 batang daung bawang (5 стп) 


bagian putih 
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"250 grikan bawal potong 
menjadi 2 

ы 3 sdm kecap kikkoman 

" 3 sdm mirin 

8 | sdt gula pasir 


30 ml all 


CARA MEMBUAT: 


1. 


Panaskan minyak dalam wajan 

anti lengket. Masukkan jahe dan 
daun bawang, Tumis hingga harum 
aromanya. Angkat jahe dan daun 


bawang 


Goreng ikan dengan sisa minyak 
selama 1 menit, balik, goreng lagi | 
merit 

Beri kecap kikkoman, mirin, gula, dan 
air, Tutup. Masak selama | menit, Balik 
lagi, masak selarna 2-3 menit lagi 


sampai matang. Angkat 


Siramkan tumisan jahe di atas ikan 


Sh 


434. UDANG ASAM 


MANIS 


BAHAN: 


| 300 gr udang, buang kulitnya, 
belah bagian punggung dan 
buang kotorannya 


[1 sdm tepung sagu e 1 sdt air 
jahe e 1 sdt air jeruk nipis ө 1 


putih telur e garam dan merica 
bubuk secukupnya e minyak 
goreng secukupnya) bumbu 


untuk melumuri 


UNTUK SAUS SIRAM: 


+ 


2 sdm minyak goreng 


252 


, 4 buah bawang bombai, iris 
halus panjang 

А 1 sdm udang kering, rendam, 
ancang 

? 2 sdm rebung kalengan, iris 
rebus 1 menit 

" 2 sdm wortel, iris halus panjang 

"2 sdm mentimun, buang bijinya 
iris halus panjang 

~ 1 buah jamur hioko; rendam 
dengan air panas, lalu potong 
halus panjang 

"2 sdm daung bawang, iris halus 
panjang 

" {1 t+ sdm cuka beras ө 1 V5 
sdm gula pasir e garam dan 
merica bubuk secukupnya) 
campuran saus 

7 2 sdm saus tomat 

2 150 mi ait 


| sdt tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


4 


Lumuri udang derigan bumbu lumuri 
selama 15 menit 


Goreng sampal berubah warna dan 
matang, Angkat 


Panaskan minyak. Tumis bawang 
bombai sampai harum, Masukkan 
udang kering. Aduk sebentar, 
tambahkan rebung, wortel, mentimun, 
jamur hioko, dan daun bawang. Aduk 
rata. Beri campuran saus. Masak sampai 


mendidih, Angkat 


Siramkan di atas udang goreng 


Hidangkan 


Sk 
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435 UDANG 4 Ambil sendok, celupkan udang ke 
05 dalam adonan terigu. Goreng + 4 


GORENG DENGAN dalan adonan WA oa ko 
SAYURAN Angkat, dan tiriskan 


5 Hidangkan dengan mayonaise atau 
BAHAN: saus tomat 
- 10 ekor udang sedang besar 
buang kulitnya, sisakan ekornya 
beri 2 keratan dibadannya Al 
Supaya tetap lurus waktu 
goreng 


Garan larene bubu 436. CUMI GORENG 
sedikit GARING 


(2 sdt air jahe ө 2 putih telur) 


bumbu untuk melumuri 
? BAHAN: 


Mayonnaise secukupnya 
300 qr cumi e 300 sdt air jahe) 


bumbu untuk melumuri 


Saus tomat secukupnya 


Garam dan merica bubuk 


ADONAN TERIGU: secukupnya 


' 150 ml ай М | buah bawang bombai, iris 
А bulat cm seperti cincin 

| butir telur 1 | rti 14 || 

Д A P DAN rx te no teria за! 
۴ аг tepung terigu 409 gd epu g ЧЧ аи 

ÉV Ы ~ | єн 

_ secukupnya 
| Garam, aula, dan merica bubuk 

secukupnya Minyak secukupnya, untuk 

_ menumis 
и 3 buah jamur hioko, rendam 

dengan air hangat, potong 

kecil-kecil CARA MEMBUAT: 
е 10 batang buncis, iris kecil-kecil | Bersihkan cumi, buang tinta hitamnya. 
° 10 ar wortel, iris kecil-kecil Pisahkan badan dan kepalanya, potong 
А | ст bulat seperti cincin 


10 eij waterchesnut / 


bangkuang, potong kecil-kecil 


Lumuri cumi dengan bumbu melumuri 


selama 10 menit 
CARA MEMBUAT: 3. Gulingkan cumi pada tepung terigu 
| Lumuri udang dengan bumbu 4, Panaskan minyak, goreng sampai 
melumuri selama 10 menit kunina kecokelatan dan matang 


Angkat dan tiriskan 


2, Campur telur dan air sampai tercampur 
rata, Masukkan tepung terigu, garam, 5.  Gulingkan bawang bombai pada 
аша, dan merica bubuk sampa tepung terigu, Goreno sampai kuning 
tercampur ratā kecokelatan dan matang. Angkat dan 

3 ; ав Є ппькап 

3 Tambahkan buncis, wortel, jamur hioko, ska 


dan waterchesnut/bangkuang 6 Hidangkan 
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ЭУ " 100 qr ikan teri nasi basah, CUCI, 
tiriskar 


2 butir telur kocok dengan 


437. UDA NG sedikit garam dan merica bubuk 
DENGAN TELUR > 1 sdm daun bawang, iris halus 


BAHAN: CARA MEMBUAT: 


° 100 gr udang kecil, buana | Panaskan rninyak, turnis ikari teri basah 
kulitnya, lap kering sebentar 

к (Garam dan rnerica bubuk 2 Masukan telur kocok dan daun 
secukupnya) bumbu untuk Б awang Da Jar telur sampal matang 
melumuri | | 

3. Angkat, hidangkan 

Р | sdt air jahe 

" 4 sdm minyak goreng 

. 5 butir telur, kocok dengan 
sedikit garam dan merica bubuk 


2 sdm sayur campuran (wortel, 


biji jagung, dan kacang polong 439 ROLL IKAN ISI 
"100 bi jagung manis SAYURAN 


CARA MEMBUAT: BAHAN: 


1. Lumuri udang dengan bumbu ' 150 аг filet ikan kakap/grapu/ 
melumuri selama 10 menit hingga tenggiri 
bumbu meresap : Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

2. Panaskan minyak, tumis udang sampal ECUKUpNY 
berubah warna dan matang, Masukkan * Minyak wijen secukupnya 
telur dan campuran sayur, Aduk terus : Tepung terigu secukupnya, 
sampai telur lengket, langsung angkat untuk taburan 

3 Hidangkan panas, UNTUK ISI 

к 1 sdm minyak goreng 


1 siung bawang putih, haluskan 


Ak, | | lembar jahe iris, haluskan 


2 sdm wortel Iris halus panjang 


438. IKAN TERI NASI s í sdm buncis iris halus panjang 
SEGAR GORENG 2 sdm bangkuang iris halus 


panjang 


TELUR З 2 sdm daun bawang iris halus 


= 


panjang, bagian putih 
BAHAN: Sia 


Garam, gula, dan merica bubuk 
2 sdm minyak goreng secukupnya 
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i | sdm tepung sagu, aduk 
dengan 1 sdm air sampal rata 

м | butir telur, kocok sebentar 

" Tepung panir secukupnya 

, 


Minyak gorena secukupnya, 
untuk goreng 


PELENGKAP: 


2 buah tomat, Iris tipis 


50 gr kentang goreng 


CARA MEMBUAT: 


Iris ће? Ikan menjadi 2 tipis dan lebar 
pukul-pukul 


Lumuri ikan dengan garam, merica, 
dan minyak wyen selama 15 menit 


e 5-6 tetes minyak wijen 

. Tepung terigu secukupnya 

е Minyak goreng secukupnya 

- 1 sdm saus inggris 

< 1 sdm butter 

Р 2 buah bawang bombai, iris 
halus 

е Ya buah paprika, buang bijinya, 
Iris halus panjang 

"20 grjamur kancing, Iris tipis 

i Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

А 50 mi а! 

Р 2 sdrn saus tornat 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 

dan jahe hingga harum arornanya | 
Masukkan wortel, buncis, dan 

bangkuana, aduk rata, Bubuhi garam, 7 


aula, dan merica, Angkat, dinginkan 


Masukan gulungan ikan ke dalam ; 
kocokan telur, lalu gulingkan pada 
tepung panir 


Panaskan minyak, goreng ikan sampai А 
kuning kecokelatan. Angkat, tiriskan 


Hidang кап dengan potong tomat, 
french fries (kentang goreng), dan saus 


tomat 


440. STEAK IKAN 


BAHAN: 


. 


300 gr filet ikan, potong 
menjadi Ikan 150 qr 
Sedikit garam dan rmerica 
bubuk 
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Lumuri dengan garam, merica bubuk, 


dan minyak wijen selama 10 menit 


Lali nak ап pada tepung terigu, selap © 


Panaskan minyak, gereng Ikan sampai 
kuning seperti mas, Angkat. Panas 


panas siram saus inggris 


Cairkan butter, tumis, bawang bomba 
sampai harum aromanya. Masukkan 
paprika, jamur kancing, Beri garam 
merica bubuk, dan air. Masak sampai 
mendidih, kentalkani dengan air 


tepung sagu. Susun dalam piring saji 


Hidangkan dengan saus tomat 


я 


441. UDANG 
DENGAN КЕСАР 


ВАНАМ: 


s | 


2 ekor udang pacet 
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ш 2 sdm tepung terigu 

" Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

" 3 sdm minyak goreng 

1 | sdt bawang putih cincang 

x 5 lembar jahe iris tipis 

" 5 sdm angdiu 

f 5 sdm kecap asin 

* Yasdt gula pasi 

s | sdm irisan daun bawang kecil 

к Merica bubuk secukupnya 

z 100 ml air 

" 150 mil kaldu ayam 

P Garam, aula, dan minyak 
secukupnya 

" 20 gr buncis, potong 2 cm 

3 20 gr wortel, potong seperti 
buncis 


12 buah jamur kancing 


CARA MEMBUAT: 


Sh 


442. UDANG 


GORENG TEPUNG 


PANIR 


BAHAN: 


"4 ekor udang besar 
7 Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


1 sdt air jahe 


е 1 butir telur kocok 


3 Tepung panir secukupnya 

и 100 gr brokoli, potong sesuai 
kuntumnya 

: Air secukupnya, untuk rebus 
Garam dan gula secukupnya 


1 sdm butter 


CARA MEMBUAT: 


1. Bersihkan udang dengan kulitnya, 
belah bagian punggung dan buang 
kotorannya. Masukkan 1 tusuk gigi ke 
dalam badan udang (supaya lurus) 
Lumuri dengan garam, merica bubuk 
dan tepung terigu. Diamkan selama 10 


menit | 


2. Panaskan minyak, goreng udang 

sampai berubah warna. Masukkan 3 
bawang putih dan jahe sampai harum 
aromanya, Tuang angciu. Masukkan 

kecap asin, gula, merica bubuk, irisan 

daun bawang, dan air. Tutup, Masak 4 
selama 3-5 menit. Angkat. Tempatkan 

dalam piring saji. Makan dengan 


Sayuran repus 


3. Didihkan kaldu dengan garam, gula, 
dan minyak. Masukkan buncis, wortel, 


dan jamur selama 4 menit. Angkat 
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Buang kulit udang sisa ekornya, belah 
punggung dan buang kotorannya 

Buka udang menjadi 
dengan garam, merica bubuk, dan air 


jane selama 5 menit. 


ebar, lumur 


Masukkan telur, gulingkan pada 
tepung panir. 


Goreng sampal kuning kecokelatan 
Angkat, Hidangkan dengan brokoli 


rebus 


Didihkan air dengan garam dan gula 
Masukkan brokoli, rebus sampa 
matang 2-3 menit. Angkat. Tiriskan 


Campur dengan Hutter. 


SI 
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443. HIOKO MASAK dengan tepung sagu. Taburi daun 


seledri, Angkat, Hidangkan 


IKAN 


BAHAN: е 177 
З 150 gr ikan dengan tulang 
(kakap, grapu, ikan bawal) k 
3 (Garam dam merica bubuk 444 . U | JA N G 
secukupnya) untuk melumuri GORENG DENGAN 


трд MAYONNAISE 


Minyak secukupnya, untuk 
goreng ikan 


к | ¥ sdm minyak goreng BAHAN: 


| sdt daun bawang kecil, bagian Р 6 udang pacet, buang kulitnya 

putih sisa ekornya 

| sdt jahe cincang i | putih telur, garam, dan 
° | sdt bawang cincang merica bubuk secukupnya) 
" | buah jamur hioko, rendam ; 2 sdt tepung sagu 

sampai empuk, potong dadu * Minyak secukupnya, untuk 

kecil goreng) Bumbu untuk 
"6 buah jamur kancing kalengan mencelup 

Iris TPIS Р || butir telur ayam 
" Gula dan merica bubuk , 2 ¥ sdm tepung terigu 

secukupnya | | | 

2 SUM tepung maizena 
i | sdt kecap asin 
sdt kei IP c Ч . | sdt baking powder 
r 200 mi ai ۰ 
Garam dan merica bubuk 
" Air tepung sagu secukupnya secukupnya 
" | sdm irisan daun seledri ” 1 sdt custard powder 
"2 sdm minyak goreng 
CARA MEMBUAT: * Mayonnaise secukupnya) 
| Lumuri Ikan dengan bumbu melumui campur sampai tercampur rata 


selama 10 menit. Taburi tepung sagu 


atas bawahnya 

| CARA MEBUAT: 
Goreng ikan sampai kuning 
kecokelatan. Anakat Lumuri udang dengan bumbu sampa 
: rata. Diamkan selama 10 menit 


3, Panaskan minyak, tumis daun bawang, 


jahe, dan bawang putih hingga harum 2. Panaskan minyak, celupkan udang 
aromanya. Masukkan jamur hioko dan ke dalam bumbu untuk mencelup, 
jamur kancing. Beri aula, merica bubuk, goreng hingga kuning kecokelatan 
kecap asin, dan air. Masak hingga Angkat. Tiriskan 


mendidih. Masukkan ikan goreng 


Masak hingga Ikan matang, Kentalkan 3 Hidangkan dengan mayonnaise 
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АЫ Tepung sagu secukupnya 
" Minyak goreng secukupnya 


1 buah mentimun, potong bulat 


445. IKAN SALMON 
DENGAN SAUS CARA MEMBUAT: 
JEPANG | Potong ikan 1% cm, lumuri dengan 


bumbu selama 10 menit 
BAHAN: 


7 ( 


2. Gulingkan pada tepung sagu hingga 


H 7 , мез Iban calm Aa INA 
2 potong Ikan salmon (@ 200 permukaannya rata tertutup tepung 
gr) sagu 
ө [а ~ TV К _ rara , РА 
sdm minyak, untuk goreng 3. Panaskan minyak. Goreng Ikan sampa 
ikar berwarna kuning kecokelatan, Angkat 
"4 sdm kecap kikkoman Tiriskan 
"4 sdmmirn 4. Sajikan dengan saus bawang cabai 


№ sdt gula pasir 


SAUS BAWANG CABAI 
CARA MEMBUAT: е 1 sdt daun bawang kecil, iris 


1 Panaskan minyak dalam panci anti halus 
lengket. Goreng ikan | menit. Balik, y 1 bawang putih cincang 
Gaoreng lagi 1 menit | 
1 | | - * з sdt jahe cinc ang 
J Vai КА Га Lil ` JIN LAN yuriy _ 6 А 5 
‹ Masukkan kecap kikkoman dan mirin * [Vi sdt cabai halus, secukupnya 


JA 3 Ai f 3 
Beri gula. Aduk rata dan tutup e 4 sdm saus tomat ө | sdm 


„ы 


Masak sampai saus mendidih dan sisa kecap asm ө 2 sdm gula / sesual 
sausnya 3 sdm dan kental. Angkat selera ө 2 sdm cuka hitam) 
campuran Saus 


Ambil piring kecil, campur dengan daun 
dk bawang, bawang putih, dan jahe. Carnpur 
dengan campuran saus sampai tercampur 
446. FILET IKAN 
GORENG 


BAHAN: A 5. 


300 gr filet ikan putih (kakap / А47. [КАМ LECI 


агари) 


[1 putih telur e garam dan SPECIAL 


merica bubuk secukupnya ә 5-6 


4. Hidangkan 


rata 


BAHAN: 


tetes minyak wijen è 1 sdt air 
jahe! bumbu untuk melumuri x 500 ar ikan kakap 
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, [1 sdn air jeruk nipis e ¥: sdm 4 Panaskan minyak, goreng daging, 
Garam) untuk melumuri kej jala, tulang, dan ekor ikan sampa 
. 00 mi cairan tepung sagu berwarna kecokelatan, Angkat, tiriskan 
(1 sdm tepung sagu, cairkan 5. Susun kepala, tulang, dan ekor Ikan di 
lengan 100 ml ain atas piring, lalu susun daging Ikan d 
~ 200 gr tepung sagu tengahnya 
| 200 ті minyak goreng 6. Buat Saus: 


Daun selada secukupnya A 
a Ра 4 Panaskan minyak, tumis bawang 
Jutih, bawang merah, daun 

UNTUK SAUS: f : 


bawang, dan jahe sampai harum 


i | sdm minyak goreng, untuk ыч 
>, i r & Masukkan gula, garam, merica 
menumis ч ч 
кесар asin, air, air leci, dan saus 
ы cet hawana гу 1 3 с " 
| sdt bawang putih halus tomat, Masak sampai mendidih 
: | sdm bawana merah halus 
> Masukkan leci, kentalkan dengan 
ы f \ 4 з NAWA LA 
| batang daun bawang, Iri cairari tepurig sagu, beri cabai 
serong besar merah dan minyak wijen. Aduk 
| | sdt jahe halus sebentar, angkat 
* e - Cir еа { 
| sdt gula pas | Tempatkan daun selada di atas pirina, 
‚ | sdt garam letakkan ikan di atasnya, siram dengan 
: 4 sdt merica bubuk saus. Hidangkan 
, | sdm kecap asin 


250 mi air 


е 109 ml air leci Ae 
» 3 sdm saus tornat 


№ kaleng buah leci 


, | sdt tepung saqu, cairkan 448. IKAN MAS CHILI 
dengan 2 sdm ai BEAN SAUCE 


° | buah cabai merah, iris serong 
tipis 
: BAHAN: 
4 sdt minyak wijen 
и 500 ar Ikari Gurame 
и | sdm Garam 
CARA MEMBUAT: f 
Va sdt merica bubuk 
I. Pisahkan daging ikan dari tulang dan , 1 sdm air jeruk nipis 
kepalanya, potong 3 х 4 Y4 cm. Sisihkan | _ | 
н вр : sdm minyak gorena 
tulang dan kepa anya 
2 siung bawang putih, iris tipis 
2 Lumuri daging ikan dengan air jeruk Р а | 
1 а, aah "ega : ” 2 butir bawang merah, Ins tipis 
nipis dan garam, diamkan selama 15 Е 
nenit. Cuci dan tiriskan cm jahe, Iris tipis 
5 А Р 2 sdm chili bean sauce 
3 Celup daging ikan pada cairan tepung 
sagu, lalu gulinakan pada tepung sagu sdm kecap asin 
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7 А sdt garam 

" | sdt gula pasir 

е 4 sdt merica bubuk 

y 350 mi air 

Р 1501 air jeruk nipis 

i № sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm ait 

"1 batang daun bawang kecil, 
Iris kecil 

П | sdt irisan cabai merah 


2 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


| 


Lumuri ikan dengan garam, merica, 
dan air jeruk nipis, diamkan selama 15 
menit. Cuci, tiriskan. Beri 2-3 keratan 
badan Ikan 

Goreng ikan dalam wajan antilengket 
lengan 3 sdm minyak selama + 3 
menit, Balik ikan dan goreng kembali + 
3 menit. Angkat dan tiriskan 
Panaskan 2 sdm minyak dalam wajan, 
tumis bawang putih, bawang merah 
dan jahe sampai harum aromanya 
Masukkan ikan, tambahkan chili bean 
sauce, kecap asin, garam, gula pasir 
merica, dan, air, Tutup dan masak 
hingga matang 

Masukkan air jeruk nipis, kentalkan 
lengan cairan tepung sagu. Taburi 
Irisan daun bawang kecil, cabai, dan 
minyak wijen. Aduk-aduk hingga 
mengental, angkat 


Bak 


449. IKAN BAWAL 


BUMBU TAOSI 


BAHAN: 


a 


500 gr ikan bawal 
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s (sdm air jeruk nipis «1 sdm 
garam) untuk melumuri ikan 

е 5 sdm minyak gorena 

, 2 siung bawang putih, iris tipis 

к 2 butir bawang merah, iris tipis 

a | sdt jahe, cincang 

: | batang daun bawang, iris 
serong 

f 2 sdm taosi, cuci 

- z potong tahu china, potong 
potong ukuran | ¥ 3 cm, 
goreng sebentar 

| : Sit garam 

g : sdt gula pasir 

y 4 sdt merica bubuk 

" 1 sdm kecap asin 

е 350 mi ail 

2 | buah cabai merah, iris serang 
ир! 

5 2 batang daun bawang kecil 
iris 1 cm 


2 sdm tepung sagu, cairkan 


dengan 2 sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri Ikan dengan air jeruk nipis 
dan garam, diamkan selama 15 menit 


Cuci dan tiriskan. Beri 2-3 keratan pada 


badan ikan 


Panaskan 3 sdm minyak pada wajan 


hingga berwarna kecokelatan. 


Balik Ikan dan goreng kembali + 3 
menit. Angkat dan tiriskan 


Panaskan 2 sdm minyak dalam wajan 
tumis bawang putih, bawang merah, 
jahe, dan daun bawang sampai harum 
aromanya 


Masukkari taosi, aduk hingga harum 
Masukkan Ikan, tahu, garam, aula, 
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3, kecap asin, dan air. Masak 


Men 


hingga matang, dan air tinggal sedikit 


1 | 


(+ { SU mii 


6. Masukkan cabai, daun bawana kecil, 
dan cairan tepung saqu. Aduk-aduk 
Angkat, hidangkan 


Sk 


450. IKAN GULUNG 
SAUS ASAM MANIS 


hingga mengenta 


BAHAN: 


۴ 500 qr Met ikan kakap 

| (1 sdt air jeruk nipis e | sdt ait 
jahe ә 4 sdt garam e 1 sdm 
tepung sagu ) bumbu untuk 
melumuri ikan 

| | sdm tepung sagu, untuk 
taburan 

° Терип sagu secukupnya 

? 60 gr tepung terigu 

' | butir telur, tambahkan air 
hingga menjadi 125 mıl 

4 Minyak goreng secukupnya 
untuk menggoreng Ikan 

я А sdt minyak wijen 

| | sdm irisan cabal merah 

А | sdm irisan daun bawang кесі! 

. 


Daun ketumbar secukupnya 


"4 buah jamur hioko, rendam aii 
panas + 10 menit, iris 

z 100 gr daging asap, iris 

À 100 ar rebung kalengan, iris 


| batang daun bawang, iris 
halus panjang 


i 2 sdm irisan jahe 

с ‚ sdt garam 

" ; sdt gula pasir 

g Merica bubuk secukupnya 
, 


1 sdt saus tiram 


UNTUK SAUS: 


"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

"YM buah bawang bombai 
cincang 

f 2 sdt garam (sesuai selera) 

Р 2 sdm cuka beras 

. 2 sdm gula pasir 

P Merica bubuk secukupnya 

- 3 sdm saus tomat 

" 100 rnl аі! 


1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


1. Potong ikan setebal + 5 cm. Lumuri 
dengan bumbu untuk melumun, 
diamkan selama 10 menit 


2 Buat Isi: Campur semua bahan untuk 
isi, aduk rata 


3 Ambil sepotong Ikan, taburi dengan 
sedikit tepung sagu. Sendokkan 
adonan isi di atas ikan, gulung 


Sisihkan 


4, Masukkan terigu ke dalam campuran 
telur dan air, kocok + 1 


menit 


j Celupkan ikan isi ke dalam adonan 
terigu, goreng hingga kecokelatan. 


Angkat, tiriskan 


6, Buat Saus: Panaskan minyak, tumis 
bawang bombai hingga harum 
Masukkan gararn, cuka, gula, merica 
bubuk, saus tomat, dan air, Masak 
hingga mendidih dan rata, kentalkan 


dengan cairan sagu 
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Tuang saus di atas Ikan, taburi minyak 


wijen, irisan cabai, dan daun bawang 
kecil. Hias dengan daun ketumbar 


Sh 


451. IKAN TIM ALA 
HONGKONG 


BAHAN: 


g | ekor Ikan kerapu 

А | sdm air jeruk nipis 

, | sdm qaram 

" 2 А ruas jahe, Iris tipis 

А 3 batang daun bawang kecil 
potong 2 

А 3 sdm minyak goreng, panaskan 

y | sdm irisan jahe tipis panjang 

* 5cm daun bawang, ambil 
bagian putihnya, suwir-suwit 


Daun ketumbar secukupnya 


BUMBU UNTUK SAUS IKAN: 


- 4 sdm kecap asin 
5 | sdm gula pasii 
` 2 sdm аі! 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri ikan dengan air jeruk nipis dan 
garam, diamkan selama + 10 menit 
cuci, dan tiriskan, Beri 2 — 3 keratan 


pada daging ikal 


| etakkan ahe | lan dal In bawai а кес! 


dalam wadah tahan panas, Susun 


daging ikan di atasnya 

3, Didihkan air, kukus daging ikan dengan 
api besar selama & 15 menit hingga 
matang. Angkat. 
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-= Buat Saus: Carni иг Semua bahan 


bumbu, masak bumbu untuk saus Ikan 
hingga mendidih 


Tempatkan Ikan kukus di atas piring, 
tabun irisan jahe dan daun bawang 
Panaskan minyak, siram ke atas ikan, 
siram juga saus di atasnya. Hidangkan 
dengan daun ketumbar. 


Sk 


452. CUMI CA 
JAGUNG MUDA 


BAHAN: 


$ 2 batang wortel 

* fl sdm minyak goreng, e 750 ml 
air} untuk merebus 

: 100 ar cumi 

"2 sdm minyak goreng, untul 
menumis 

* 2 siung bawang putih, iris tipis 

" 2 butir bawang merah, iris tipis 

3 1 sdt jahe cincang 

: i batang daun bawang, iris 
kasar 

е 100 аг Jagung muda, belah 2 

* 1 sdt garam sesuai selera 

| 2 Sdt gula pasir 

ý 4 sdt merica bubuk 

z 1 sdm saus tiram 

ч 200 mi air 

> 1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan 1 sdm aji 


а sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Rebus wortel dengan minyak dan 
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alr selama % menit Angkat, tiriskan, 


potong-potong 
Bers hkar CUMI, bu па unta h tamnya 


Pisahkan badan dan ekornya, Lebarkan 


badan cumi, iris garis melintang 


sampai sisi dd 
putus). Potong 4 x 5 cm. Rebus selama 
Ya menit sampai cumi menggulung 
Angkat, tiriskan, 


am (Jaga jangan sampa 


Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum. Masukkan daun bawang, 
jagung muda, garam, gula, merica 
bubuk, saus tirarn, dan air. Masak 
hingga mendidih 


Masukkan wortel, kentalkan dengan 
cairan sagu, beri minyak wijen, Aduk 


rata, апака! 


Sh 


453. HOT PLATE 
PACIFIC CLAMS 


Hidangkan 


BAHAN: 


"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

` 2 siung bawang putih, iris tipis 

е 2 butir bawang merah, iris tipis 

е | sdt jahe cincang 

а 200 mi kaldu ayam 

А А sdt Garam 

а Ya sdt gula pasit 

4 а sdt merica bubuk 

, | sdm saus tiram 

z 1 kaleng pacific clams (sejenis 
kerang) 


| sdt tepung maizena, cairkan 
dengan | sdm air 
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la sdt minyak Wen 


1 sdm irisari daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan hot plate 


Sementara Itu, panaskan minyak, tumis 
bawang putih, bawang merah, dan 
jahe hingga harum, Masukkan kaldu, 
garam, gula pasir, merica bubuk, dan 
saus tiram, Masak hingga mendidih 
Masukkan pacific clans, masak hingga 
mendidih. Kentalkan dengan cairan 


maizena dan beri minyak wijen 


Angkat Ло! plate dari api, tempatkan 
dl atas meja. Tuangkan masakan d 


atasnya. Taburi irisan daun bawang 


Sh 


454. UDANG KONG 


PO 


* CAA n 


500 ar udang, buang kulitnya 


4 1 sdm tepung sagu e 1 sdi 
air jahe ө 1 sdt air jeruk nipis 
e a sdt garam е М sdt merica 
bubuk) untuk melumuri udang 
8 100 mi minyak goreng 
- 10 buah cabai kering 
i Air panas весикирпуа 
< 100 gr kacang mete 
a 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 
"2 siung bawang putih, haluskan 
я 2 butir bawang merah, haluskan 
Р | sdt jahe halus 


2 sdt garam (sesuai selera) 
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" 3 sdm cuka hitam 

А 2 sdm gula pesii 

` 2 sdm saus tomat 

{ | sdm minyak wijen 

, 4 sdt merica bubuk 

R 3 sdm ail 

? | sdm irisan daun bawang 

" | sdm cincangan cabai merah 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Ad 


Lumuri udang dengan tepung sagu, ali 
jahe, air jeruk nipis, garam, dan merica 


bubuk. Diamkan selama 10 menit 
Goreng hingga berubah warna, angkat 


Т riskan 


Rendam cabai kering dengan air panas 
selama 5 menit, gunting ukuran | cm, 


Rendam kacang mete dengan | 

sdt garam selama 30 menit, anak at, 
tiriskan, Goreng hingga kecokelatan 
Angkat, sisihkan 

Panaskan minyak, tumis cabai kering 
hingga berubah warna, Masukkan 
bawang merah, bawang putih, dan 


ahe hingga harum. Tambahkan garam, 


cuka hitam, gula, saus tomat, minyak 
wijen, merica bubuk, dan air. Masak 
hingga mendidih 


Masukkan udang, aduk hingga rata 
Masak hingga agak kering. Angkat, 
taburi irisan daun bawang dan cabai 
cincang 

lempatkan dalam wadah, taburi 
kacang mete goreng. Hidangkan 


dengan roti kukus 


CATATAN: 


r5 = ү учи 3 тег сєз! ағу / 3 4 М 
Rendam kacang mete selama 30 menit agar 


* 
{ 


ak mudah gosong 
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455. UDANG SAUS 


KECAP 


BAHAN: 


. = г 


500 gr udang pacet 


* (| sdm tepung sagu e 1 sdt 
garam e 3 merica bubuk) untuk 
melumuri udang 

i 200 mi minyak goreng, untuk 
menggoreng 

" 2 siung bawang putih, iris tipis 

` 10 irisan jahe tipis 

| ‚501 garam 

“ | sdm qula pasir 

ы 4 sdt merica bubuk 

5 2 sdm kecap asin 

" 3 batang daun bawang kecil, 
potong | cm 

. 10 


00 т! air 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan udang, belah bagian 
punggung dan buang kotorannya 
Lumuri udang dengan tepung sagu, 
garam, dan merica, Diamkan selama 10 


menit 


Panaskan minyak, goreng udang 
hingaa berubah warna, Angkat, 
tiriskar 


Panaskan sedikit minyak. Tumis 
bawang putih dan jahe sampai harum 
aromanya. Masukkan udang, bubuhi 
garam, gula, merica, kecap asin, daun 
bawang kecil, dan air. Tutup wajar 
selama 3 menit sampai kuahnya 
tinggal sedikit, Angkat. Tempatkan 
dalam piring saji 
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ЖУУ, 6. Masukkan udang, aduk-aduk, 
masukkan air jeruk nipis. Masukkan 
minyak wijen dan daun bawang kecil 


456. UDANG CHILI Op pad ahaaa 
BEAN SAUCE 7. Hidangkan dengan roti kukus 


BAHAN: 
, 500 аг udang pacet уй. 


[1 sdm tepung sagu e | 


sdt garam e merica bubuk 


secukupnya) untuk melumuri 457. UDANG REBUS 
udang ALA HONGKONG 


я Minyak gorena secukupnya 
" | sdt Dawang putih halus BAHAN: 
Н | sdt jahe halus Р 500 gr udang kecil segar/udang 
" 3 sdm saus tornat 6 
, ч ал | ° Osdm garam e 1 sdm air jeruk 

é sdm Єт pean sauce К ' 

nipis! untuk melumuri 

- | sdt gula pasir , 


2 batang daun bawang, Iris 


| aarm secukupnya serong 

| Merica bubuk secukupnya ' 2 cm he ins tipis-tipis 

" #100mlai * Sambal bawang putih 

R | sdt air jeruk nipis 

* Yasat minyak wijen UNTUK SAMBAL BAWANG PUTIH: 


| batang daun bawang kecil, 
Iris TIPIS 


2 siung bawang putih, 
memarkan, tumis hingga 
harum, haluskari e 2 buah 
CARA MEMBUAT: cabai merah, haluskan e 1 
sdm сика! sdm gula pasir ө "4 
sdt garam 100 mi air) campur 


semua bahan, aduk hingga 
Lumuri udang dengan tepung sagu, larut 


| Bersihkan udana, belah bagian 
punggung, dan buang kotorannya 


garam, Gan merica 


„ Panaskan minyak, goreng udang CARA MEMBUAT: 
hingga berubah warna. Angkat dan 
Campur udang dengan garam dan 


t [ skan а 
air jeruk nipis hinaga гата, Diamkan 
4 Panaskan 2 sdm minyak dalam wajan, selama 10 menit, cuci hingga bersih, 
tumis bawang putih dan jahe sampai tiriskan. 


harum aromanya. _ 
Campur udang dengan daun bawang 


5 Masukkan saus tomat, chili bean sauce, dan jahe 
gula pasir, garam, merica, dan ali 


ыл < A PA 1 Didihkan air, kukus udang selama 8 
Masak sampai mendidih = 


menit, angkat 
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4 


4 Hidangkan dengan sambal bawang 


puun 


Sh 


458. CUMI REBUS 
SAUS PEDAS 


BAHAN: 


209 qr cumi 


UNTUK SAUS: 


4 


3 siung bawang putih, haluskan 
№ sdt merica cina, sangral, 
haluskan 

" 2 sdm chili oil Jika tidak 

ada, Gunakan 2 buah cabal 
haluskan, tumis dengan 1 

sdm minyak wijen dan Ys sdm 


minyak Qi weng) 


| sdm kecap asin 
" | sdt gula pasir 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|, Bersihkan cumi, buang racun hitamnya 
Pisahkan badan dan ekornya. Lebarkan 
badan cumi, iris garis-garis melintang 
pada sisi dalam (jangan sampai putus) 


Potona-potong ukuran 4 cm x4 cm. 


Rebus cumi selama t4 menit hingga 


menggulung, angkat, tiriskan, Susun 


dalam piring saji 


Buat Saus: Campur semua bahan 


untuk saus, aduk rata 


4, Tempatkan cumi rebus dalam wadah, 


siram saus di atasnya. Hidangkan 
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459. LOBSTER 
DENGAN SAUS 
TOMAT 


BAHAN: 


1 ekor lobster 
: (Т putih telur e 1 sdm tepung 
sagu e Va sdt merica bubuk 

* i sdm air jahe] bumbu daging 
lobster 


Minyak goreng secukupnya 


1 sdm irisan daun bawang kecil 


UNTUK SAUS: 


“2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

k › buah bawana bombai, 
Cincang 

Р 150 mi air 

е 3 sdm saus tomat 

А t sdt garam 

. 1 sdm gula pasir 

"Merica bubuk secukupnya 

= | sdm saus inggris 

a | sdt angciu 


1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan 1 sdm аі 


CARA MEMBUAT: 


$ 


Pisahkan badan dan kepala lobster 
Guntina perutnya. Keluarkan 
dagingnya dengan hati-hati 


2, Campur daging lobster dengan putih 
telur, tepung sagu, merica bubuk, dan 


air jahe, diamkan selama 10 menit 


5 Panask an Miny GR, Gore IQ dagil g 
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lobster selama 1 menit dengan ар! 


| Iera! Ani Jk al sisihkar | 


4 Rebus kepala, kulit badan, dan ekor 


PN 


lobster dengan + 1000 mi air dan 1 
sdm minyak goreng hingga berwarna 
kemerahan. Angkat, tiriskan, lap hingga 
kering. Oleskan lagi dengan minyak 


secuku pnya, 


5. Buat Saus: Panaskan minyak 
bawang bombai hingga harum dan 
layu. Masukkan air, saus tomat, garam, 
gula pasir, merica bubuk, saus inggris, 
dan angciu. Masak hingga mendidih 
dan kentalkan dengan cairan sagu 


tumis 


Anakat 


6 Susun lobster dan daging lobster di 
piring saji. Siram dengan sausnya 
Гарип daun bawang kecil 


Sa 


460. KERANG HIJAU 
PEDAS BUMBU 
TAOCO 


BAHAN: 
1000 gr kerang пац 
1 Ya sdm garam 


"2 sdm minyak goreng 


"4 siung bawang putih, cincang 

* 1 sdm jahe, cincang 

* 1 Yesdm tacco asin 

" | batang daun bawang, iris 
serang besar 

"2 buah cabai merah, iris 

, | buah tomat, potong dadu 
kecil 

° ¥ sdt gula pasii 

s 


Merica bubuk secukupnya 
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* IA 


IV mi dl! 


1 sdt air jeruk nipis 


1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


g 


Rendam kerang hijau dengan garam 
dan air secukupnya selama 3-4 jarn, 
supaya kotoran dan pasir keluar, 


Bersihkan kerang hijau dengan sikat 
gigi. Angkat dan tiriskan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe sampai harum aromanya 


Masukkan taoco, daun bawang, dan 
саба! merah. Aduk-aduk sebentar 
Masukkan kerana hijau, tomat, 15 sdt 
garam, gula pasir, dan merica, aduk 


sampai harum aromanya. 


Tambahkan air, Tutup dan masak 
sampai matang serta kulit terbuka 


(selama + 8 menit). Angkat 


Masukkan air jeruk nipis, kentalkan 


dengan cairan tepung sagu. 


Sk 


461. KERANG PUTIH 


CHILI BEAN SAUCE 


BAHAN: 


" 1000 gr kerang putih 

е {1 sdm garam e 1000 mi air) 
untuk merendam 

, 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 


1 sdt bawang putih halus 
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| sdm bawang merah halus 
| sdm jahe halus 
5-10 buah cabal rawit, iris tipis 


| buah cabai merah, cincang 


halus 

2 sdm chili bean sauce 

| sdt garam 

| sdt gula pasir 

Merica bubuk secukupnya 

| sdm kecap asin 

250 ml an 

| sdm irisan daun bawang 

| sdm seledri, potong Vz cm 
| buah cabai merah, cincang 


halus 

№ sdt air jeruk nipis 

| sdt tepung sagu, cairkan 
lengan 1 sdn ait 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rendam kerang putih dengan garam 
dan air secukupnya selama 3-4 jam, 


supaya kotoran dan pasir keluar 


Bersihkan kerang dengan sikat glg 
Angkat dan tiriskan 


Panaskan minyak goreng dalam wajan 


Tumis 


bawang merah, bawang putih, 


dan jahe sampai harum aromanya 


Masi Ik кап 


abal rawit, cabai merah, 


jan chili bean sauce, aduk sebentar 


Masukkan kerang putih, garam, gula 


pas f, : 


merica, dan kecap asin, aduk 


terus hingga harum aromanya 


Tambahkan air, tutup dan masak 


sampai kerang matang. 


Masukkan daun bawang, seledri, cabai 


merah, dan air jeruk nipis 


Aduk-aduk 


sebentar. Kentalkan dengan cairan 


sagu. Angkat dan hidangkan 
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462. CA FILET IKAN 


BAHAN: 


300 ar filet Ikan 


(1 butir putih telur e 1/8 


sdt garam e merica bubuk 
secukupnya e ¥: sdt air jahe/ 
angciu e 1 sdm tepung ѕади] 
bumbu untuk melumuri 
4 sdm minyak goreng, untuk 
menggoreng ikan 
2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 
2 siung bawang putih, iris 
2 cm jahe, Iris tipis 

1 sdm angciu 

2 buah paprika, iris 

1 sdm irisan worte 
Garam secukupnya 
Gula secukupnya 
Merica bubuk secukupnya 

1 sdm kecap asin 

100 mi air 

1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


Potong ikan mengikuti arah serat 


Ukuran | cm, lalu lumuri dengan 


bumbu untuk melumun selama 10 


menit 


2 Panaskan minyak + 4 sdm, lalu goreng 


ikan hingaa berubah warna. Angkat 


dan tiriskan 


4 Panaskan minyak, tumis bawang putin 


dan jahe hingga harum. Tuang angciu, 


masukkan paprika dan wortel, aduk- 


aduk 
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4 Masukkan garam, gula, merica, kecap 


asin, dan alr. Masak hingga mendidih, 
lalu kentalkan dengan cairan sagu 


Sh 


463. CA IKAN TERI 


BAHAN: 


50 gr ikan ter 


An + 
ANGKAT 


е Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng ikan 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

" | sdt bawang putih cincang 

А 1 sdm irisan daun bawang 
bagian yang putih 

? № potong tanu kuning, Iris tipis 
memanjang 

" | sdm irisan cabal merah 

Р | sdm irisan cabai hijau 

ч | sdm kecap asin 

| № sdt gula pasi 

: Merica bubuk secukupnya 

Г | sdt air jeruk nipis 


SU Mu all 


CARA MEMBUAT: 
1. Panaskan minyak, goreng ikan teri 
hingga berwarna kecokelatan, angkat 


dan tiriskan 


2, Panaskan minyak, turnis bawang putih 


dan daun bawang hingga harum 
Masukkan tahu kuning dan semua 
bahan, aduk hingga rata, Masak terus 


selama selama 3 menit. Angkat 


464. UDANG 
DENGAN KACANG 
POLONG 


BAHAN: 


" 1500 gr udang kupas 

Р sedikit merica bubuk e sedikit 
garam e 1 putih telure | sdi 
tepung sagu) bumbu untuk 
melumuri 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

"2 siung bawang putih, Iris 

; | butir bawang merah, iris 

А 1 sdm angciu 

' 1/8 sdt garam atau sesuai selera 

Р Gula pasir secukupnya 

' Merica bubuk secukupnya 

> 100 mi susu cair 

P 50 qr kacang polong 


1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm alr 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri udang dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 10 menit 


2 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Tuang angciu, masukkan udang, aduk 
hingga berubah warna. Masukkan 
garam, gula, dan merica. Aduk rata 


3. Tuang susu, masak hingga mendidih 
masukkan kacang polong, aduk 
Kentalkan dengan cairan sagu, angkat 


dan hidanakari 


Sh 
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465. TIM IKAN 


DENGAN BUNGA 


SEDAP MALAM 


BAHAN: 


* 300 grikan kakap/ bawal/ grapu 
Р | sot garam 

: | sdm air jeruk nipis 

1 50 ar bunga sedap malam 
" | sdm jamur kuping hitam 
e 50 аг daging babi, iris halus 
А Сагат ѕесикирпуа 

" Gula pasir secukupnya 

Ч Merica bubuk secukupnya 
* Tepung sagu secukupnya 

* 3 butirangco 

* 1 sdm jahe, iris 

* 1 batang daun bawang, Iris 
А 


| sdm minyak goreng 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ikan dengan garam dan air 
jeruk nipis, diamkan selama 5 menit 
Tempatkan dalam wadah tahan panas 


Rendam bunga sedap malam, diamkan 
selama 5 menit. Masing-masing 
simpulkan, lalu rebus selama 1 menit, 
peras hingga kering. 


Rendam jamur kuping dalam air 
selama 5 menit hingga mekar, 


bersihkan, lalu potong-potong 


Lumuri daging babi dengan garam 
gula, merica, dan tepung sagu, 
diamkan selama 10 menit 


Letakkan angco, jahe, daun bawang, 
bunga sedap malam, jamur kuping 
hitam, dan daging babi di atas ikan 
Kukus dalam air mendidih dengan api 


besar selama & 15 menit, angkat 
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6 Panaskan minyak, lalu siram di atas 


ка! 


Hidanakan 


Sk 


466.TIM IKAN 
BAWAL PUTIH 


BAHAN: 


* 500 grikan bawal putih 

: {1 sdm air jeruk nipis +1 sdrn 
garam) untuk melumuri 

н 1 sdt jahe, iris halus 

е | qr sayur asin, ambil bagian 
batangnya, iris halus panjang 

. 4 sdt Garam atau sesuai selera 

"Merica bubuk secukupnya 

М 4 sdt gula pasit 

" 1 sdm kecap asin 

i 1 sdm minyak goreng 

: 2 buah jafnur hioko, rendam, ii 

x | batang daun bawang, iris 


siraman 


CARA MEMBUAT: 


1 sdm minyak goreng, untuk 


15 


Lumuri Ikan dengan air jeruk nipis dan 
garam, diarnkan selama 10 menit. Cuci 


dan tiriskari 


Tempatkan ikan, jahe, dan sayur asin 


dalam wadah tahan panas, Beri taburan 


garam, merica, gu 
minyak 
bawang di atasnya 


3, Didihkan air, kukus ikan dengan 


api besar selama 15 menit, angkat 


Panaskan minyak, siram di atas ikan, 


Hidangkan 
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a, kecap asin, dan 


usun jamur hioko dan daun 


5и 


467. IKAN TIM SAUS 
LEMON ALA THAI 


BAHAN: 


3 | ekor (+ 300 gr) ikan gurame 


. { 


[1 sdt garam e 1/8 sdt merica 
bubuk e 1 sdm air jeruk lemon) 
bumbu untuk melumuri 


: | sdt tepung sagu, untuk 
taburan 

А 300 т! kaldu ayam/ ай 

E 100 аг sawi putih, potong 
ukuran 5 cm 

А 2 cm jahe, iris tipis 

‹ 2 buah plum 

"6 siung bawang putih, buang 
kulitnya 

: 4 sdt garam atau sesuai selera 

i 2 sdm air jeruk lemon 

' 10 buah cabai rawit 

н 4 sdt merica bubuk 

- | sdm irisan cabal merah 

j 2 sdm irisan batang seledri 
ukuran 2 cm 


Daun ketumbar secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Lumuri ikan dengan bumbu untuk 
melumuri selama 15 menit, Angkat dan 
cuci hingaa bersih 

Buat 2-3 sayatan pada badan ikan, lalu 
taburi tepung sagu. Goreng sebentar, 
angkat dan tiriskan 

Panaskan kaldu hingga mendidih, 
masukkan ikan, sawi putih, jahe, biji 
plum, bawang putih, garam, air jenuk 
lemon, cabai rawit, dan merica. Masak 
hingga Ikan matang, beri taburan cabai 
merah, seledri, dan daun ketumbar 
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Sh 


468. UDANG MABUK 
DENGAN RAMUAN 
CINA 


BAHAN: 


"6 ekorudang pacet, bersihkan 
buang kumisnya 

А 1 cm jane tua 

< 50 mi angciu 

е 100 rnt ali 


4 1 sdt kici 
2 lembar tongkui 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Masak jahe, angciu, alr, kici, dan tangkul 
hingga mendidih, Masak dengan api 
kecil selama 10 menit 


Masukkan udang dan tangkui, masak 
hingaa berubah warna. Beri taburari 
garam, aduk hingga rata. Angkat 


Sk 


469. KERANG PUTIH 
ISI 


BAHAN: 


Р 500 gr kerang putih 

н | sdm garam 

' Air secukupnya, untuk 
merendam 

Р Tepung sagu secukupnya, untuk 
taburan 

5 100 gr udang cincang 

j 50 gr ауат/ babi cincang 
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" (Ibutir telur e 1/8 sdt garam 
e 1/8 sdt gula pasir e merica 
bubuk e secukupnya e 1 sdt air 
jahe e 1/8 sdt minyak wijen ө 
| sdm minyak goreng e 1 sdm 
tepung saqu} bumbu untuk 
melumuri 

" | sdm kici 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

K | sdt bawang putih cincang 

„ | sdt angciu 

n Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

* 50 ml ali 

* Cairan tepung sagu secukupnya 

" | sdm irisan daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


1, Rendam kerang putih dengan garam 
dan air selama | jam agar kotoran dan 
pasir keluar 

2, Bersihkan kerang putih dengan sikat 
gigi, lalu seduh dengan air mendidih 

3. Вика kerang putih, pisahkan daging 
dan kulitnya, lalu taburi kulit kerang 
dengan tepung sagu 

4, Campur udang dan ayam/ babi 

dengan bumbu untuk melurnuri, aduk- 

aduk selama 3 menit 

Isi setiap kulit kerang dengan daging 

kerang dan adonan udang hinaga 

penuh. Tempatkan 1 butir kici di 

tengah, lakukan hal yang sama untuk 

semua adonan. Kukus kerang putih Isi 
selama 5 menit, angkat. 

6. . Panaskan minyak, tumis bawang putih 

hingga harum. Masukkan garam 

angclu, merica bubuk, dan air, masak 
hingga mendidih. Kentalkan dengan 
cairan tepung sagu 

Siram diatas kerang putih, beri taburan 

daun bawang 


Sh 


470. IKAN 
KIKKOMAN ALA 
JEPANG 


BAHAN: 


2 250 gr filet ikan kakap 


: | sdt air jeruk nipis è Ya 
sdt garam) bumbu untuk 
melum uri 

ч Air secukupnya, untuk merebus 

_ 1 sdm irisan halus jahe 

А 100 gr rebung 

Е 1 sdrn sake 

+ 2 sdm kecap kikkoman 

д 2 sdt gula pasir 

: 100 ar air 


2 sdm jamur kuping hitam 
rendam 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ikan dengan air jeruk nipis dan 

garam, diamkan selama 10 menit 

2. Rebus ikan dengan air selama 1 menit, 
angkat dan tiriskan 

3, Rendam jahe dalam air es selama 5 
menit, angkat 

4, Rebus rebung selama 2 menit, angkat 
dan tiriskan, lalu belah 2. 

5. Panaskan kuali, masukkan sake, kecap 

kikkoman, gula, dan air, masak hingga 


mendidih, Masukkan ikan, rebuna, dan 


jamur kuping hitam, masak hingga alr 


tinggal sedikit 


б. Masukkan jahe, angkat. Tempatkan 


dalam piring saji 


Sh 
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4/1. 


BAHAN: 


IKAN MASAK 
PARE 


300 gr ikan kerapu 

(1 sdm air jeruk nipis « 1 

sdt garam) bumbu untuk 
melumuri 

3 sdm minyak, untuk 
menggoreng ikan 

150 gr pare 

| sdt garam, untuk melumur 
pare 

2 sdm minyak, untuk menumis 
| sdt bawang putih 

| sdm bawang merah, cincang 
| sdt jahe, cincang 

| sdm апас 

| sdm tahu merah, haluskan 
| sdm taoco 

5 gr kembang tahu, gunting, 
goreng, rendam 

№ sdt gula pasir 

Garam secukupnya 

Merica bubuk secukupnya 

| sdm kecap asin 

400 mil air 

Air tepung sagu secukupnya 


| sdn irisan daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri 


Ikan dengan air Jeruk nipis 


dan garam selama 20 menit. Cuci dan 


tiriskan, beri 2 sayatan pada badan ikan 


Panaskan minyak dalam wajan ant 


lengket, goreng ikan & 3 menit. Balik 


Ikan da 


Angk at 


Lumuri 


selama 


n goreng kembali & 3 menit. 


pare dengan garam, diamkan 
10 menit, aduk-aduk. Peras 
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hingga kering, lalu cuci kembali dan 


peras hingga kering 


4 Panaskan rninyak, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
jarum, Tuang angciu, masukkan tahu 
merah dan їаосо, masak sambil diaduk 


hingga harum. 


5. Masukkan ikan, pare, kembang tahu, 
gula, gararn, merica, kecap asin, dan 

air, Masak hingga ikan matang dan air 
tinggal 100 ml, Kentalkan dengan air 
tepung sagu, angkat, Beri taburan daun 


bawang 


Sh 


472. TIRAM 
GORENG 
HAVERMOUTH 


BAHAN: 


s 500 gr tiram 

n batang daun bawang, memi 
kan, potong memanjang 

и 3 iris jahe 

< Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

i | sdt bawang putih halus 

i I sdm tepung terigu 

P | sdm tepung sagu 

"Tusuk gigi secukupnya 

4 Ibutir telur, kocok 

а Havermouth sec икирпуа 

. 


Minyak goreng secukupnya, 


untuk menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri tiram dengan garam secara 
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perlahan-lahan, siram dengan ай 
tir skari 


2 Lumuri tiram dengan daun bawang 


dan jahe selama 10 menit, angkat daun 


bawana dan jahe 


3 Campur tiram dengan garam, gula, 


merica bubuk, dan bawang putih, aduk 


rata, diarnkan selama 5 menit 

4, Masukkan tepung terigu dan tepung 
sagu, aduk rata, Tusuk tiram 3-4 buah 
dengan menggunakari tusuk sate 
Lumuri tiram dengan kocokan telur, 
aulingkan dalam havermouth hingga 
rata, Tekan-tekan 


Panaskan minyak, goreng tiram 
hingga berwarna kecokelatan, angkat 
Tunggu minyak hingga lebih panas, 

lalu masukkan kembali tiram nya, lalu 
goreng sebentar. Angkat dan tiriskan, 


lalu buang tusuk giginya 


Sh 


473. UDANG PACET 
HAVERMOUTH 


BAHAN: 


е 10 ekor udang pacet 

. (sedikit garam dan merica 
bubuk e 4 lembar jahe 
memarkan e | batang daun 
bawang potong jadi 4 
memarkan! bumbu untuk 
melumuri 


(150 gr udang cincang ө 2 
sdm waterchesnut cincang e ¥: 


putih telur e | sdm air e garam, 


gula pasir, dan merica bubuk 


274 


secukupnya e 1 sdt tepung 
sagu! untuk bahan isi 


: | butir telur kocok 


50 ar tepung sagu 


secukupnya 


ukupnya 


1 sdm irisan daun bawang kecil 


к 50 gr havermourtih/ 

» Minyak goreng sec 

"2 sdm mentega, untuk 
menumis 

> 1 sdm irisan cabai rawit 

. 


(100 gr havermouth е | 


ч Im 


gula pasir e 2 sdm susu bubuk 
sedikit e garam} campur jadi 


satu 


CARA MEMBUAT: 


|| 


* 
>» 


Buang kulit udang pacet, sisakan 


ekornya, belah dari pungaung 


Usahakan jangan sampai putus, 


lebarkan 


Lumuri udang dengan bumbu untuk 


melumuri selama 15 menit. Buang jahe 


dan daun bawangnya 


Buat Bahan Isi: Campur semua bahan 


isi, aduk dari satu arah selarna 2 menit 


Taburi udang pacet dengan tepung 


sagu, Is 
rapatkan kemba 


dengan sedikit bahan isi, Lalu 
Gulingkan udang 


Isi ke tepung sagu, lumuri telur kocok 


lalu dulingkan kembali ke havermouth 


hinaga rata 


Goreng udang dengan minyak panas 


hingga kecokelatan, angkat dan 


tiriskan. 


Panaskan mentega, tumis daun 
bawang dan cabai rawit hingga harum 


aromanya. Masukkan campuran 
havermouth, aduk dengan api kecil 
hingga tercampur rata dan harum 


aromanya. 


Tempatkan campuran havermouth 
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dalam piring saji, lalu susun udang 


goren } di atasnya 


Sak 


474. TRIPANG 
MASAK WONTON 


BAHAN: 


* 500 gr tripang yang sudah 
rnatang, potong miring 
| (10 lembar irisan jahe e 1 
batang daun bawang, potong 
memanjang e 1 sdm angciu 
sedikit garam e merica bubuk 
secukupnya ө 200 mi air) А 
bumbu untuk merebus tripang 
Р | paha ayam tanpa tulang, 
potong tipis melebar 
" (sedikit kecap asin ө merica | 
bubuk secukupnya e 1 sdt i 
tepung sagu} untuk melumuri 
ayam | 
| 200 mi minyak goreng Я 
9 10 lembar kulit wonton 
(pangsit) 
"Minyak goreng secukupnya с 
untuk menggoreng, dan 
menumis 
' | sdt bawang putih cincang 
- 3 lembar irisan jahe 
R | sdm angciu 
: 4 buah jamur hioko, rendam 
potong-potong 6 
, | sdm kecap asin 
: | sdm saus tiram 
g Garam secukupnya 
е Gula pasir secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 
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” з sdt cuka hitam 


Air tepung sagu secukupnya 


UNTUK ISI WONTON 


8 50 gr daging ayam cincang/ 
daging babi cincang 

P 50 gr udang cincang 

* Сагат, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

- | sdt kecap asin 

ы Sedikit minyak wijen 

Е | sdt irisan daun bawang кесі 


CARA MEMBUAT: 


Rebus tripang dengan bumbu perebus 
hingga mendidih, masak selama 2 
menit, angkat 

Lumuri ayam dengan кесар, merica 
bubuk, dan tepung sagu selama 10 


menit. Goreng den дап 200 mi minyak 
hingga minyak berubah warna 

Buat Isi Wonton: Campur semua 
bahan isi, aduk selama 2 menit hingga 
rata 

Ambil kulit wonton, beri Isi wonton 
dan bentuk pangsit. Goreng dengan 
minyak secukupnya hingga matang 
Angkat dan tiriskan 

Panaskan rninyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum aromanya 
Tuang angcdiu, masukkan tripana, ayam, 


dan jamur hioko Beri kec ар asin, saus 


+ 


ram, garam, aula pasir, merica bubuk, 
dan cuka hitam. Tambahkan larutan 
sagu, aduk-aduk hingga mengenita 

а! Kat 

Tata wonton isi dalam piring saji, siram 
campuran tripang dan ayam 


Sk 
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475. GINGO NUTS 
CA SEAFOOD 


BAHAN: 


ы 50 gr gingo nuts (pak со) 

" 200 gr cumi 

? 150 gr kerang putih 

- 2 sdm minyak, untuk menumis 

"2 siung bawang putih, iris tipis 

. 3 irisan tipis jahe 

Ы ı batang daun bawang, Iris 
miring 1 cm 

" | sdm апас 

. 50 ar baby kailan 

i Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 


100 mi air 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|, 


LAJ 


Buang kulit gingo nuts yang keras, 
lalu rendam air panas selama 3 menit, 
Buang lapisan kulitnya 


Bersihkan cumi, buang racun hitamnya, 


lebarkan badannya, lalu buat sayatan 
diagonal bersilang di sisi bagian dalam 
badannya 

Rendam kerang putih dengan sedikit 
garam dan air secukupnya selama +3 
Jam agar kotoran dan pasir keluar 
Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
jane, dan daun bawang hingga harurn 
aromanya. Tuang angciu, masukkan 
baby kaitan, aduk-aduk 

Tambahkan gingo nuts, cumi, dan 
kerang putih. Beri garam, gula, dan 
merica bubuk, Tuang air, masak selama 
1+2 menit 

Kentalkan dengan air tepung sagu, 
angkat dan hidarigkan 


Sh 


476. IKAN ASAP 
NGOHIANG 


BAHAN: 


Untuk merendam ikan: 


я 500 gr ikan, potong seteba 
2 ст 

ы 1 batang daun bawang, 
potona-potong 10 cm 

9 5 lembar irisan tipis jahe 

| 2 sdm angciu 

x 3 sdm kecap asin 

* 25011 mushroom 50у ‘sauce 

"Merica bubuk secukupnya 

* ЕГ ml ima Nara 
250 ml minyak goreng 


- 200 mi ail 

А 2 sdt ngohiang 
* 4 sdm gula pasir 
3 1 sdm cuka 

: 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur ikan dengan daun bawang 
jahe, angciu, kecap asin, mushroom SOY 
sauce, dan merica, diamkan selama б 


jam - 1 malam sambil dibolak-balik 


Panaskan minyak, goreng ikan 
berbumbu hingga kering dan 
berwarna kecokelatan. Angkat dan 


tiriskan, 


n 


3. Masak sisa bumbu untuk merendam 
ikan, masak hingga agak kental dengan 


api kecil. Masukkan ikan goreng, masak 
hingga kering. Angkat, hidangkan 
dingin 
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477. PACIFIC CLAMS 
CA ASPARAGUS 


BAHAN: 


. 


300 gr asparagus segar 

№ sdt minyak goreng e sedikit 
garam e 500 ml alr} untuk 
merebus asparagus 


# "э 


2 sdm minyak goreng 


j 2 siung bawang putih, iris tipis 

| 2 Irisan tipis jahe 

i | sdm angciu 

5 | kaleng pacific clams, buang 
аігпуа 

, 2 buah jamur hioko, rendam, Iris 

: 150 mil air/ kaldu 

i Garam secukupnya 

| Merica bubuk secukupnya 

: Gula pasir sesuai selera 

j | sdm oyster sauce 

s A lembar irisan wortel, rebus 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus asparagus dengan minyak, 
пага, dan air ѕеіагпа 1 menit, angkat 
dan tiriskan 


Panaskan rninyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum aromanya 


3 Tuang anaciu, masukkan pacific clam: 
dan jamur hioko, aduk-aduk hingga 
harum, Beri air/ kaldu, garam, merica 
bubuk, gula pasir, dan oyster sauce, 
rnasak hingga mendidih 


us dan wortel, 


4 Masukkan asparagi 
kentalkan dengan cairan tepung sagu 


Anak at 
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478. KEPITING/ 
RAJUNGAN ISI 


BAHAN: 


2 ekor kepiting/ rajungan 


10 irisan tipis jahe 
| batang daun bawang, potong 
biasa 

Tepung sagu, secukupnya untuk 
taburar 

100 ar dagina babi/ daging 

AY am 


qr waterchesnut/ bangkuang, 


Isdt bawang putih halus 

30 gr bawang bombai cincang 
2 sdt jahe cincang 

| sdm kecap asin 

Garam , gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

| sdm tepung sagu 

| butir telur 

1 sdm minyak goreng 

2 sdm wortel cincang 

Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng kepiting/ 
га|ипаа! 

1 sdm kacang tanah goreng 
tumbuk kasar, untuk табига 


UNTUK SAUS MENTIMUN: 


| buah mentimun kedil, potong 
dadu kecil 


1 buah cabai merah, potong 
dadu kecil 


2 buah bawang merah, potong 
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" Garam secukupnya 
А | sdm cuka 

" | sdm gula pasit 

ғ 


150 mi air 


CARA MEMBUAT: 


Kukus kepiting/ rajungan dengan jahe 
dan daun bawang hingga matang 
angkat Panaskan tempurung kepiting 
beserta dagingnya, Angkat, lalu 
pisahkan dagingnya 


Taburi bagian tempurung kepiting 
dengan tepung sagu. Sisihkan 


Buat Isi: Campur daging babi/ ayam, 
waterchesnut, daging kepiting/ 
rajungan, bawang putih, bawang 
bombai, jahe, kecap asin, garam, 

gula pasir, merica, tepung sagu, telur, 
minyak goreng, dan wortel hingga 
tercarmpur rata dari satu arah selama 2 


menit 


Masukkan adonan isi di dalam 
tempurung kepitina rajungan, goreng 
hingga kecokelatan. Hidangkan 
dengan saus mentimun, beri taburan 


kacang tanah goreng. 


Buat Saus Mentimun: Campur 
mentimun dengan semua bahan 
hinaga tercampur rata 


Sh 


479. CUMI ISI NASI 


KETAN 


BAHAN: 


"3-4 ekorcumi ukuran sedang 
5 500 gr Deras ketan 


150 gr daging babi/ sapi/ atau 
ayam rebus, potong dadu 


е 2 buah jamur Роко, rendam 
potong dadu kecil 

" 3-4 ekor kepala cumi, potong 
cm 

. 


3-5 sdm minyak goreng, untuk 


menumis 


BUMBU: 


: 1 siung bawang putih cincang 

x 3 butir bawang merah, сїпсапд 

я | sdm кесар asin 

: 1 sdm saus tiram 

“ Garam secukupnya 

- Gula pasir secukupnya 

А Merica bubuk secukupnya 

| 5 sdm ali 

: Bumbu penyedap secukupnya 

: (2 sdm tepung terigu e 1 ¥: sdm 
tepung sagu ayak jadi satu e 2 
kunina telur) campur rata 

j 100 gr tepung sagu 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
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Bersihkan cumi, pisahkan badan dan 
kepalanya, buang racun hitarnnya, 


tiriskan 


Masak beras ketan menjadi nasi ketan, 


dinginkan 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
aromanya. Masukkan potongan 
dagina, jamur hioko, kecap asin, saus 
tiram, garam, gula pasir, merica bubuk, 
dan kepala cumi hinaga tercampur 


rata 


} 


Tambahkan air, masak sebentar hingga 
matang, Beri bumbu penyedap 
campur dengan nasi ketan, aduk rata. 
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5 Masukkan nasi ketan berbumbu ke 


dan air, rendam sampal mekar dan 
cumi hingga hampir lembut, buang airnya 


penuh, Tusuk badan cumi dengan 


dalam perut 


2. Ganti airnya, rendam cumi selama 1 
tusuk gigi bh ha К > ak 
PE hari, ganti air sewaktu-waktu sampai 
б. Celupkan cumi pada campuran tidak ada sisa air abunya. Buang bagian 
tepung, lalu aulingkan ke tepung sagu lapisan yang tipis 
Panaskan minyak, goreng cumi isi اک‎ _ an 
z = 3. Iris garis melintang, jangan sampal 


hingga kecokelatan. Angkat, potong 
potong dan hidangkan 


|. Rendam cumi kering dengan air 


abu 
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putus pada bagian cumi dalamnya, 
potong-potong 3 cm x 3 cm , 
Didihkan air, masukkan cumi 


kering selama 5 detik hingga cum 
menggulung, angkat dan tiriskan 


480. KONG PO CUMI | 5 Panaskan minyak, tumis merica cina 
K ERI N G hingga harum aromanya, angkat 
4 merica cina. Masukkan cabai kering, 
tumis hingga harum dan berubah 
BAHAN: к 
warna, Masukkan bawana putih, jahe, 
"2 ekor cumi kering dan daun bawang, aduk hingga rata 
' | sdm air abu dan harum. Beri campuran saus, masak 
| 1000 mi air? secukupnya, untuk hingga mendidih, kentalkan dengan ай 
merendam cumi tepung sagu sedikit 
. 3 sdm minyak 6. Terakhir masukkan cumi rebus, paprika 
r PA APA dan wortel, aduk hingga rata, angkat 
, (0 buah cabai kerina Beri taburan kacang tanah goreng 
- 2 siung bawang putih, iris tipis 
| | cm jahe, iris tipis, rebus 
s | batang daun bawang, pilih Jl, 
bagian putih, iris halus 
` (garam e merica bubuk ло 
secukupnya е 2 sdm cuka e | 48 | ‚ IKAN 
sdm gula pasir ө 1 sdm kecap CHRYSANTHEMEN 
asin e ¥: sdt minyak wijen ө 3 
id eh apik ын SAUS ASAM MANIS 
: Air tepung sagu secukupnya 
* A buah paprika, potong dadu BAHAN: 
kecil "1000 gr ikan kakap 
4 buah wartel, potong dadu : tepung sagu secukupnya e 
2 50 gr kacang tanah, goreng garam e merica bubuk) campur 
tanpa kulit rata 
К Minyak gorena secukupnya 
CARA MEMBUAT: А 


2 sdm minyak goreng, untuk 


menumis 
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y | sdm daun bawang, cincang 
bagian putihnya 

" | sdm bawang putih cincang 

" № sdm jahe cincang 


| sdm angciu 


x (3 sdm saus tornat e | sdm 
kecap asin ө 3 sdm cuka beras 

e 3 sdm gula pasir e garam dan 
merica bubuk secukupnya ® 200 


ті air) untuk saus asam manis 


= || 


Cairan tepung sagu secukupnya 


* Bumbu penyedap secukupnya 

: Bunga daun bawang 
secukupnya 

5 


Cabai merah iris secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Ambil ikan kakap, buana duri dan 
tulangnya secara hati-hati agar tidak 
merusak badannya (flen, sisihkan 
kepala dan ekornya 

2, Potong filet ikan dengan panjang 4 
cm dan tebal 3 cm. Iris garis melintang 
pada daging ikan, Usahakan jangan 
sampai putus, Gulingkan pada 
campuran tepung sagu 

3, Panaskan minyak, goreng ikan, kepala, 
dan ekor hingga berwarna kecokelatan 
Angkat minyak panasnya, lalu goreng 


kembali sebentar. Angkat dan tiriskan 


4, Susun kepala dan ekornya di atas 
piring, lalu susun daging ikan yang 
sudah digoreng di tengahnya 

5 Panaskan minyak, tumis daun bawang, 


bawang putih, dan jahe hingga 
harum aromanya. Tuang angciu, ber 
Campuran saus asam manis, Masak 
hingga mendidih 
б. Kentalkan dengan cairan tepung sagu 
Taburi bumbu penyedap, angkat, siram 
di atas Ikan 
Hias derigan bunga daun bawang, 
taburi irisan cabai merah 
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482. СА IKAN TERI 
DENGAN TAOSI 


BAHAN: 


. $È 


150 gr teri 


F Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng ikan teri 

z 2 sdm minyak, untuk menumis 

"24 siung bawang putih iris 

° 2 lembar irisan tipis jahe 

" 1 sdm taosi, bersihkan, cincang 
kasar 

_ 4 potong tahu kuning, iris 
seperti ikan teri, goreng 

a 1 sdt gula pasir 

" | sdm cuka 

s 1 sdm kecap asin 

< 1 sdm cabai iris 


1 sdm irisan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan ikan teri, goreng hingga 
berwarna kecokelatan, angkat dan 


tiriskan 


2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum aromanya 
Masukkan Ikan teri goreng dan tahu 
kuning goreng, aduk-aduk 

3 Ber qu d pas j сика, Gan кесар asin, 


aduk hingga rata. Taburi irisan cabal 
dan daun bawang, aduk hingga rata 


Angkat dan hidangkan 


5и 
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483. CUMI GORENG 
DAN BAWANG 
BOMBAI GORENG 


BAHAN: 


° 300 gr cumi 

е | batang daun bawang, 
memarkan, potong-potong 
panjang 

" 4 lembar irisan jahe, memarkan 

, [1 sdt bawang putih halus ө 
| sdt bawang merah halus ө 
sedikit garam e gula pasir ө 
merica bubuk) untuk campuran 
bumbu 

R | buah bawang bombai, Iris 
bulat 1 cm 

З | 4 sdm tepung terigu 

| | sdm tepung sagu 

" 2 kuning telur 

: Tepung sagu secukupnya 

е Minyak gorena secukupnya 


[5 sdm mayones e | sdm 
potongan kecil apel e 1 sdm 
potongan kecil nanas) untuk 


saus mayones 


CARA MEMBUAT: 


1. Bersihkan cumi, potong bulat | Y2 cm 
Lumuri dengan daun bawang, jahe, 
dan campuran bumbu selama 15 
menit Buang daun bawang dan jahe 


2. Masukkan bawang bombai, tepung 
terigu, | sdt tepung sagu, dan kuning 
telur aduk hingoa rata 


3 Ambil cumi yang sudah dilumuri 
campuran bumbu, lalu gulingkan 

ke tepung sagu. Goreng hingga 
kecokelatan dengan api besar, angkat 
Tunagu rninyak panas lagi, goreng 
kembali sebentar hingga garing, 


angkat dan tiriskan 
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[a 


Ambil bawang bombai yang sudah 
dilumuri bumbu, gulinakan satu 
persatu ke dalam tepung sagu. Goreng 
hingga kecokelatan, angkat. Goreng 


sekali lagi, angkat dan tiriskan 


3. Buat Saus Mayones: Campur 5 sdm 
mayones dengan 1 sdm potongan 
kecil apel dan 1 sdm potongan kec 
nanas, 

6. Hidangkan cumi dan bawang bombai 


goreng dengan saus mayones 


Sh 


484. IKAN СА 
KAILAN 


. 75 


gr kailan 


а sdt minyak goreng 


" Garam secukupnya 

® Airsecukupnya, untuk merebus 

P 100 gr filet ikan 

* {1 sdtair jahe e 1 sdt tepung 
sagu e % putih telur } bumbu 
untuk melumuri 

f 2 sdm minyak goreng, untuk 
тепти 

Р 1 siung bawang putih, iris 

" 3 lembar jahe, iris 

| | batang daun bawana, ambil 
bagian putihnya, potong- 
potong ukuran 2 cm 

a 1 sdm saus tiram 

z Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

F 30 mi ajr 

” Air tepung sagu secukupnya 


1 sdt minyak wijen 
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CARA MEMBUAT: 


Rebus kailan dengan minyak dan 
garam selama | menit, Angkat dan 
tiriskan 

Iris ikan tipis-tipis, lumuri dengan 
bumbu untuk melumuni, diamkan 


selama 10 menit 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 


jahe, dan daun bawang hingga harum 
Masukkan Ikan, aduk-aduk hingga 
udang berubah warna, Tambahkan 
saus tiram, garam, merica, dan air 
masak hingga mendidih 

Masukkan kailan rebus, aduk hingoa 
hinaga rata. Kentalkan dengan ali 
tepung sagu, beri rninyak wijen, aduk 


Angkat dan hidanakar 


оя 


485. СА SIRIP IKAN 


HIU DENGAN 
TRIPANG 


BAHAN: 


ч 750 gr tala 

* 6 buah scallop kering 

2 : ekor ayam 

z 6 buah jamur hioko kering 

а 6 biji jp ci, rendam, potong jadi 

5 10 buah angco 

: 4 lembar tipis tangkui 

P 1500 ml air + air rendaman 
scallop 

. 10 potong Ikan, potong 

А 10 buah tripang 

” | sdm angdiu 

_ | sdt garam atau sesuai selera 

` | ё sdm kecap asin 


Merica secukupnya 
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109 ar hisit 


: kalena abalon 


CARA MEMBUAT: 


1 


Kupas talas, potong jadi dua, Goreng 

hingaa berwarna kuning kecokelatan 

Angkat, siram dengan air. Tiriskan 

2, Kukus scallop dengan 150 ml air selama 

10 menit. Angkat, suwir-suwir. Gunakan 

airnya untuk tambahan kaldu 

3. Rebus ayam selama 5 menit, angkat, 
buang airnya, sisihkan 

4 Susun talas dalam mangkuk tahan 
panas, lalu ayam, jamur hioko, lip Ci, 
scallop, angco, dan їапакиі. Tuang 
kaldu ayam dan air scallop 

5. Kukus selama 2 jam, Masukkan ikan, 

tripang, angciu, garam, kecap asin, 

dan merica. Kukus kembali selama 

30 menit. Terakhir masukkan hisit 

Kukus selarna 10 menit. Angkat. Taburi 


Sk 


486. SELADA SASHIMI 
(LO YU SAN) 


BAHAN: 


араіоп. 


f 150 ar wortel, parut halus 
memanjang 

x 150 gr lobak, parut halus 
memanjang 

" 150 gr mentimun, parut 
memanjang 

е 150 gr jahe cuka, iris halus 
memanjang 

"50 gr pepaya muda, iris halus 
memanjang 

n 2 buah paprika, iris halus 
memanjang 


1 buah cabai merah, iris halus 


memanjang 
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, 2 batang daun ketumbar, iris 
halus 
25 ar kacang goreng, haluskan 


wijen, sangral 


i 4 sdt garam atau sesuai selera 

* Меса bubuk secukupnya 

| 150 gr sashimi jepang, iris tipis, 
campur dengan | sdm minyak 
zaitun/matahar 


2 lembar kulit pangsit, potong 
kecil, goreng kering 


UNTUK SAUS (CAMPUR SEMUA 
BAHAN, MASAK HINGGA MENDIDIH): 


y | sdm minyak zaitun/matahari 
" | sdt minyak wijen 

i 2 sdm air jeruk lemon 

"2 sdm saus plum 

Е | sdm cuka 

" | sdrn saus cabai 

' | sdm gula pasir 

2 Garatn dan merica sesual selera 


5 mi air 


CARA MEMBUAT: 


Campur sernua bahan di atas piring saji 
Siram dengan saus, taburi pangsit goreng. 


Sh 


487. SEAFOOD 
SALAD ALA THAI 


BAHAN: 


к 500 gr cumi 

"500 gr udang ukuran sedang 
N 50 gr suur 

" 3 buah cabai merah 


2 buah cabai rawit 
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" IE 


Tang seral, Ins 


5 2 lembar daun jeruk, iris 

А Sedikit akar daun ketumbar 
potonag-pi 1€ ng 

"3 siung bawang putih, Iris 

Р 2 sdm kecap іКап/кесар asin 

Р Garam secukupnya 

; 3 sdm air jeruk nipis 

4 з sdm gula pasir 


3 sdm air matang 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan cumi, buang racun hitamnya 

Pisahkan badan dan ekornya, Potong- 

potong cumi melingkar ukuran Ya ст 
Rebus 1 menit. Angkat, tiriskan. 

2. Buang kulit udang, sisakari ekornya 
Rebus hinaga berubah warna angkat, 
tiriskan 

3, Rendam suun dalam air panas selama 

10 menit. Gunting-gunting, Angkat 

tiriskan 


4 Ha 
serai, daun jeruk, akar daun ketumbar 


iskan cabai merah, cabai rawit 


dan bawang putih sampai halus. 
Campur dengan kecap ikan, garam, air 
jeruk nipis, gula pasir, dan air sampai 
tercampur rata 

5, Susun cumi, udang, dan suun dalam 


wadah saji, Siram dengan kuah bumbu 


Sk 


488. UDANG TEBU 
ALA VIETNAM 


BAHAN: 


aduk rata, 


' 50 gr udang, cincang 


00 ar daging ayam cincang 
4 sdt garam 


| 
4 SOQ ila Bas! 
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" 4 sdt merica bubuk 

к | sdm minyak goreng 

" | putih telur 

y | sdm tepung sagu 

А 3 batang tebu ukuran 10 стт, 
potona-potong 


Tepung sagu secukupnya 


UNTUK SAUS LEMON (CAMPUR 
SEMUA BAHAN): 


ji | sdt bawang putih cincang 
е | sdt cabai cincang 

1 | A sdm kecap Ikan 

: | sdm air jeruk lemon 

" | sdm gula pasir 


| sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


I. Campur udang, daging ayam, garam, 
gula, merica, minyak, putih telur, dan 
tepung sagu, aduk hingga rata dalam 
gerakan satu arah hingga licin dan rata 
selama 2— 3 menit. 

2. Ambil sebatang tebu, taburi tepung 
sagu. Bungkus batang tebu dengan 
adonan udang, sisakan sedikit 
ujungnya. Gulingkan pada tepung 


sagu 


AJ 


Goreng udang tebu dengan api kecil 
hingga matang, goreng sebentar 
jengan ар! besar hingga berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat, tiriskan 


4 Hidangkan dengan saus lemon 


Bk 


489. IKAN MUTIARA 
KAPAL 


BAHAN: 


600 gr daging Kan putin 
(kerapu/kakap/bawal) 
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" 4 sdt Garam 

` 4 sdt merica bubuk 

" 1 sdm tepung sagu 

У | butir telur 

& 10 biji bakso ikan 

| Tepung sagu secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 


UNTUK SAUS: 


5 2 sdm minyak, untuk menumis 

` 1 buah bawang bombai kecil, 
potong dadu kecil 

“TA buah paprika hijau, potong 
dadu 

е : buah paprika merah, potong 
dadu 

" | sdm jamur kuping hitam 
rendam sampai mekar, potong- 
potong 

"2 sdm cuka putih 

"2 sdm gula pasir 

: 3 sdm saus tomat 

м Garam dan merica secukupnya 

s 100 ml air 


1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan sedikit air 


CARA MEMBUAT: 


4 


Potong daging ikan bentuk dadu 
2х2 ст. Lumuri dengan garam 
merica, tepung sagu, dan telur sampal 
tercampur rata. Diamkan selama 15 


menit 


Taburi daging ikan de 
sagu sampai rata. Goreng sampa 
matang dan berwarna kuning 
kecokelatan dengan api besar. Angkat 


tiriskar 


Taburi bakso dengan tepung sagu 
sampai rata, Goreng hingga berwarna 
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kecokelatan. Angkat, tiriskan. Susun 


Ikan dari bakso dalam wadah saji 

4 Buat Saus: Tumis bawang bombai 
hingg harum dan layu. Masukkan 
paprika hijau, paprika merah, jamur 
kupina hitam, dan sisa bumbu yang 
lainnya. Masak hingga mendidih 
Kentalkan dengan cairan tepung sagu. 
Siramkan ke atas ikan dan bakso 


Sk 


490. IKAN BUNGKUS 
KERTAS 


BAHAN: 


е 1000 gr filet ikan 

ч 30 lembar kertas kaca/kertas 
roti, potong ukuran 12 cm x 12 
ып 

"2 sdm minyak, untuk olesan 

, 30 lembar daun ketumbar 

" 3— 4 buah jamur hioko, iris 
menjadi + 30 irisan 

| 3 lembar tipis daging asap, iris 
menjadi 30 bagian 

. 


Mir уак sel ukupnya, untuk 
menadoreng 


BUMBU UNTUK MELUMURI IKAN: 


i | sdm alr jahe 

‹ 4 sdt garam atau sesuai selera 
Ы ya sdt merica bubuk 

6 1/8 sdt Gula pasir 

| 1 sdm angciu 

4 | sdm minyak goreng 

s 4 sdt minyak wijen 

< 1 putih теш! 


| № sdm tepung sagu 


CARA MEMBUAT: 


Potong daging Ikan 44x 3x 3 cm 
Lumuri dengan bumbu, diamkan 


selama 15 menit 


2 Ambil selembar kertas, olesi sedikit 


minyak, pada sisi yang terdekat dengan 
kita, letakkan sepotong ikan di atasnya 
Beri 1 helai daun ketumbar, sepotong 
jamur hioko, dan seins daging asap, 
lipat kiri darı kanannya seperti lumpia 
Bungkus 


3. Panaskan minyak, goreng bungkusan 
Ikan selama | menit, balik, goreng lagi 
selama | menit lagi, Angkat, tiriskan 
Hidangkan panas 


Sah 


491. SANDWICH 
IKAN GORENG 


BAHAN: 
° 53Wagrfilet ikan 
(Garam дап merica secukupnya 
e tepung sagu secukupnya) 
untuk melumuri 


* 400 qr daging udang, haluskan 
| Va sdt gula pasi 

d 1 sdt minyak wijen 

" | putih telur 

"2 sdm tepung sagu 

А 2 sdm bangkuang cincang 


2 sdm tepung sagu 
” | butir telur 
JU qr Tepung panir 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Potong-potong daging Ikan 6 cm x 
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imuri daging Ikan dengan 


cm 
bumbu untuk melumuri, diamkan 
selama 10 menit 


) П 
4. < 


amipur udang yang di haluskan 
lengan semua bumbu lainnya, aduk 
selama 2 — 3 menit dengan tangan 
dalam gerakan satu arah sampa 
tercampur rata. Masukkan lemari es 
selama 3 jam. 

3, Ambil sepotong Ikan, taburi tepung 
sagu, tempatkan campuran udang 
seteba | cm. Taburi tepung sagu, 

tutup dengan sepotong ikan. Gulung 

Ikan pada tepung sagu, masukkan ke 

dalam kocokan telur, aulingkan dalam 

tepung panir sampai rata. Goreng 
hingga berwarna kuning kecokelatan, 


Angkat, hidangkan panas dengan saus 


asam pei las atau sesuai selera 


da 


492. JAPIT SEAFOOD 
GORENG 


BAHAN: 


|| 300 gr udang cincang 

| 4 gulung seafood Imitasi 
potong 3 bagian 

" 12 japit kepiting 

‚ Tepung terigu secukupnya 

” | butir telur, kocok 

" 100 gr tepung panir 


Minyak secukupnya, untuk 


BUMBU UNTUK MELUMURI UDANG: 


- ¥ sdt garam atau sesuai selera 
Gula dan merica bubuk sesual 


selera 
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" : butir putih telur 

: 1 sdt tepung sagu 

" 1 sdt minyak goreng 
< 14 sdt minyak wien 


2 sdm daun bawang kecil, amb 


зай!ап putinnya 


UNTUK SAUS ASAM MANIS: 


"2 siung bawang putih, haluskan 
e 1 sdt cabai merah halus 

ч 1 sdm cuka 

- 1 sdm gula pasir 

* Garam secukupnya 

` 200 ті ait 


z 50: tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


' 


Campur udang cincang dengan garam, 
aduk dengan sumpit selama 30 detik 
Lalu masukkan sisa bumbu untuk 
melumuri, aduk dengan sumpit selama 
2 menit sampal lengket. Diamkan 


dalam lemari es selama 4 jam 


d imitasi, tusuk 


2. Ambil sepotong seafoo 
dengan japit kepiting/ekor udang, lalu 
gulingkan pada tepung tengu, balut 
dengan + 2 sendok makan adonan 


udang 


3 Gulingkan pada tepung terigu, lumuri 


dengan kocokan telur, gulingkan pada 

tepung panir sampai rata 

з Panaskan minyak goreng dalam wajan, 
goreng japit seafood hingga berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat, tiriskan 


Sajikan dengan saus asam manis 


5 Saus Asam Manis : Campur dan 
masak sampal mendidih, kentalkan 
dengan cairan ери! 19 sagu 
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493. SIOMAI 
RAJUNGAN 


BAHAN: 


, 150 аг udang cincang 

. 200 аг daging ayam cincang 

f | sdm jamur hioko, potong kec 

. | sdm irisan daun bawang 

"50 grwaterchesnut/bangkuang, 
Cincang 

| 2 sdm tepung sagu 

| | butir telur 

" Сагат, gula pasir, dan merica 
secukupnya 

À | sdm minyak wijen 

A 15 potong seafood imitasi, 
potong menjadi 2 


30 japit sepiting/ rajungan 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi: Campur udang dan semua 
bahan isi lainnya. Aduk dengan sumpit 
dalam satu arah gerakan sampa 

4 menit 


ernari es selama 2 


rata dan lengket selama 3 


Masukkan 


4 
چ‎ jarni 


Ambil selembar kulit imitasi, taburi 
tepung sagu. Bungkus dengan adonan 
isi, tusuki dengan japit kepiting di 
ujungnya. Kukus se 


arna 15 menit 
Hidangkan dengan saus cabai dan 


mustard. Atau sesuai selera. 
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494. IKAN TUNA 
DENGAN NORI 


BAHAN: 


z | kaleng tuna 

" 50 gr bawang bombai, cincang 

* 5 batang seledri, iris 

P 2 sdt cabai halus 

* Sedikit garam dan gula 

6 Merica bubuk secukupnya 

е 2 sdt air jeruk nipis 

е 4 lembar kulit lumpia besar 

: 3 sdm tepung terigu, cairkan 
dengan 5 sdn аі 

* 4 lembar nori, gunting sebesar 
kulit lumpia 


Minyak goreng secukupnya 


UNTUK SAUS ASAM MANIS: 


i 2 siung bawang putih, haluskan 
А 1 sdt cabai halus 

д 1 sdm cuka 

" | sdm gula pasir 

А 200 mi air 

P 2 sdt garam 


2 sdt tepung sagu, cairkan 


dengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


Campur daging ikan tuna dengan 
bawang bombai, irisan seledri, caba 


halus, garam, merica, dan air jeruk nipis 


Ambil selembar kulit lumpia, olesi 
cairan tepung terigu, Tempatkan nori di 
atasnya, letakkan adonan Ikan, gulung 
padat Olesi pinggirannya dengan 
cairan tepung sagu agar merekat 
Goreng gulungan lumpia tuna hingga 
berwarna kuning kecokelatan, angkat, 
tiriskan. Potong-potong serong saat 
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disajikan. Hidangkan dengan saus 
asam manis 

4 Saus Asam Manis: Campur dan 
masak semua bahan hingga mendidit 


dan kental, angkat 


Bk 


495. IKAN ASAM 
MANIS 


BAHAN: 


? 1000 gr ikan kakap 

" [1 sdm garam el sdm air jeruk 
nipis) untuk melumuri 

З 2 kuning telur, kocok 

: 100 gr tepung sagu 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng Ikan 


UNTUK SAUS ASAM MANIS: 


. 


| sdt bawang putih, iris halus 
ka | sdm irisan bawang merah 


ji | sdt jahe cincang 


: | sdm angciu 

. 4 buah bawang bombai, Iris 
kasar 

" 3 sdm cuka 

i 3 sdm gula pasi 

1 3 sdm saus tomat 

А 4 sdt garam atau sesual selera 

, | sdm kecap asin 

: 4 sdt minyak wijen 

: 125 ml air 


| sdt tepung sagu, cairkan 


dengan sedikit air 


UNTUK TABURAN: 


` | t atar 19 daun baw апа bag an 
putihnya, iris 
Я | buah cabai merah, iris 


Daun ketumbar secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


t 


Beri keratan pada badan ikan. Lumui 

dengan garam dan jeruk nipis. 

2. Celup ikan dalam kuning telur 
Gulingkan pada tepung sagu, Goreng 
sampai berwarna kuning kecokelatan 
Anakat, tiriskan Tem atkan Ikan dalam 
piring saji 

31. Buat Saus Asam Manis: Panaskan 
sedikit minyak sisa menggoreng 
turnis bawang putih, bawang merah 
dan jahe hingga harum, Beri anadiu, 
masukkan bawang bombai, aduk-aduk 
sampai harum. Masukkan semua sisa 
bahan saus asam manis. Beri air. Masak 
hingga mendidih, kentalkan dengan 
larutkan tepung sagu. Angkat, siram ke 
atas ikan 

4. Taburi irisan daun bawang, cabai 

merah, dan daun ketumbar, 


Sh 


496. CUMI GORENG 
ISI 


UNTUK ISI: 


. Tim 


200 gr daging babi/ ayam 


С псапо 
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n 'A sdt Garam atau sesual selera 


- № sdt gula pasit 


Merica bubuk secukupnya 


s | sdt air jahe 

s | sdt angciu 

: | sdm minyak goreng 
"sdt minyak wijen 

"2 sdm bangkuang, cincang 
"2 sdm ham babi/ sapi 

ы | sdm udang kering cincang 
К | butir telur 

. | sdm tepung sagu 


2 sdm kacang polong 


UNTUK SAMBAL NANAS: 


- 3 siung bawang putih, haluskan 
| 2 buah cabai merah, haluskan 

, 3 sdm salis tomat 

: | sdm cuka 

, | sdm gula pasit 

4 50 gr nanas, parut 

| 200 mi air 


a sdt tepung sagu, larutkan 
dengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi: Campur daging babi/ ayam 
dengan semua bahan kecuali kacang 
polong, aduk terus + 2 menit hingga 
bahan tercampur rata. Masukkan 
kacang polong, aduk rata. 


Bersihkan cumi, buang tintanya, 


pisahkan badan dan ekornya 


Isi cumi dengan adonan isi hingga 
penuh, tusuk dengan tusuk gigi 
Panaskan minyak, goreng cumi dengan 
api sedang hingga kecokelatan dan 
matang. Angkat, tiriskan dan potong 


potong. 
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4 Tempatkan cumi goreng dalam piring 
saji, hidangkan dengan sambal nanas 


dalam tempat terpisah 


5. Buat Sambal Nanas: Campur semua 
bahan kecuali larutan sagu, masak 
hingga mendidih, Tuang larutan sagu, 
masak terus sambil diaduk hingga rata 
dan kental. Angkat. 


Sk 


497. IKAN KUKUS 


BAHAN: 


i 500 gr ikan gurame 

` | sdt garam 1 sdm air jeruk 
nipis} untuk melumuri 

* 4 batang daun bawang kecil 


5 cm jahe, iris tipis 


UNTUK SAUS: 


' 2 sdm minyak gorena 

и 2 siung bawang putih, Iris 

Р 1 sdrn irisan kecil bawang 
bombai 

Р 1 sdm angciu 

š 1 sdm taosi 

4 1 sdt irisan kecil cabai merah 

Р | sdt irisan kecil paprika 

1 1 sdt potongan kecil worte 

- | batang seledri, potong 
potong 

" Garam secukupnya 

* Мепса bubuk secukupnya 

' Sedikit gula pasir 

5 | sdm кесар asin 


J tetes mushroi WN SOY SAUCE 
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" 100 mi ai ` 1 ruas (2 cm) jahe, Iris tipis 
" Cairan tepung sagu secukupnya : 1 sdm tape ketan 
- 


| sdm кесар asin 


CARA MEMBUAT: - 1000 т! kaldu ayam 


1. Lumuri ikan dengan bumbu untuk 7 i potong tahu air, potong- 
melumuri, diamkan selama 15 menit potong 
Cuci, lalu tiriskan А 100 gr sayur asin, Iris bagian 
2,  Sayat-sayat badan ikan, lalu beri daun batangnya 
bawang kecil dan jahe. Kukus selama "50 gr lobak, iris tipis 
15 menit, angkat dan buang daun "2 batang daun bawang kecil, 
bawang dan jahenya ikat 


. H || 
|| 


3. Buat Saus: ruas (2 cm) jahe, memarkan 


¢ Panaskan minyak, tutnis bawang | | sdm garam atau sesuai selera 
putih dan bawang bombai hingga * 1 sdm kecap asin 
harum, Tuang anaciu, masukkar е А sdt merica bubuk 
taosi, aduk hingga harum * 1 batang daun seledri, potong 
¢ Masukkan cabal, paprika, wortel kasar 


seledri, garam, merica, gula, kecap 
asin, mushroom soy sauce, дап air 


Masak hingga mendidih, kentalkan CARA MEMBUAT: 


dengan cairan tepung sagu | Lumuri Ikan dengan garam dan ali 
4. Tempatkan ikan kukus di piring saj jeruk nipis, Diamkan selama 10 menit 
siram saus ji atasnv 4 ý hing ga bumbu meresap 
2. Panaskan minyak goreng dalam wajan 
antilengket. Goreng ikan sampal 


berwarna kuning kecokelatan selama 4 


ў ү? menit. Angkat dan tiriskan 
3 Panaskan minyak, tumis bawang putih 


dan jahe sampai harum aromanya 


498. SUP IKAN KUAH Masukkan tape ketan dan kecap 
TAH U 4 Masukkan kaldu, masak hingga 


mendidih, Masukkan ikan, tahu, sayur 
asin, lobak, daun bawang kecil, jahe, 


BAHAN: garam, dan kecap asin. Tutup wajan, 


masak dengan api kecil selama 25 


я 300 gr ikan gurame 
۰ 1 sd menit. Taburi merica bubuk, beri daun 
sdt garam 
seledri, Angkat, hidangkan 
А 1 sdm air jeruk nipis 
" 3 sdm minyak goreng 


2 sdm minyak goreng, untuk 


menumis dl 
- 2 siung bawang putih, iris tipis 
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499. IKAN KUKUS 


BAHAN: 


" 500 gr ikan nguma/ gurame 
" (1 sdt garam e | sdm air jeruk 
nipis} untuk melumuri 
* 4 batang daun bawang kecil 


5 cm jahe, Iris tipis 


UNTUK SAUS: 


" 2 sdm minyak goreng 

à 2 siung bawang putih, iris 

ч | sdm irisan kecil bawang 
bombai 


| sdm angciu 
А | sdm (8051 


ч | sdt irisan kecil cabai merah 

a | sdt irisan kecil paprika 

- | sdt potongan kecil worte 

| | batang seledri, potong 
potong 

| Garam secukupnya 

- Merica bubuk secukupnya 

е Sedikit gula pasir 

à 1 sdm kecap asin 

ч 5 tetes mushroom soy sauce 

i 199 ml ai 


(5. 
all 


CARA MEMBUAT: 


1. Lumuri Ikan dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 15 menit 


Cuci, lalu tiriskan 


2 Sayat-sayat badan ikan, lalu beri daun 
bawang kecil dan jahe Kukus selama 
15 menit, angkat dan buang daun 
bawang dan jahenya 


an tepung sagu secukupnya 


291 


3 Buat Saus: 


& Panaskan minyak, tumis bawang 
putih dan bawang bombai hingga 
harum. Tuang апасіч, masukkan 
taosi, aduk hingga harum 


e Masukkan cabai, paprika, wortel, 
seledri, garam, merica, gula, kecap 
asin, mushroom soy sauce, dan air. 
Masak hingga mendidih, kentalkan 
dengan cairan tepung sagu 


4 Tempatkan Ikan kukus di piring saji 


siram saus di atasnya 


Sh 


500. IKAN TERI 
MANIS 


BAHAN: 


2 150 ar ikan teri, cuci, tiriskan 
' Minyak gareng secukupnya 
Р 1 sdt Кесар asin 

* 2 ѕаітаиіја pasir 

A | sdt air jahe 


1 sdm wijen, sangral 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, goreng Ikan 
teri hingga kering dan berwarna 


kecokelatan. Anakat dan tiriskan 


2 Campur kecap asin, gula, dan air jahe, 
4 Ma Su k k а! 1 


aduk hingga tercampur rat 
ikan teri, masak dengan api кесі! 


hingga kental dan kering. Angkat 


3. Tempatkan dalam piring saji, beri 


taburan wijen, Hidangkan 
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501. CA CUMI 


BAHAN: 


Е 500 qr cumi 

в 5 buah cabai kering 

к 2 sdm minyak goreng 

: | sdt cincangan bawang putih 

* ¥, sat jahe cincang 

3 Vi sdt garam atau sesual selera 

"MW sdt qula pasir 

e Merica bubuk secukupnya 

< № sdt angciu 

А № sdt minyak wijen 

, 6 buah Карп, rebus sebentar 

"3 buah wortel, potong-potong 
rebus sebentar 


Cairan tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Bersihkan cumi, buang racun hitamnya 
Pisahkan badan dan ekornya. Potona 
bulat ukuran 3 cm, rebus selarna 1 


menit. Angkat dan tiriskan 


2. Rendam cabai dalam air hangat selama 
5 menit, lalu potong-potong 


3, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum. Masukkan 
garam, gula, merica, angciu, minyak 
wijen, cumi, Карп, dan wortel, aduk 
hingga rata. Masukkan cairan tepung 
sagu, masak hingga mengental 


Ar 19% 1! 


Sh 


502. IKAN ASIN 
KEMBUNG 


BAHAN: 


500 ar ikan kembung 


. MUN 7 - AA 
4%) qf garam 


SAMBAL TAOCO: 


3 1 sdm taoco 

5 | sdt jahe halus 

: 1 sdm cuka 

i 1 sdt cabai merah cincang 


50 mi air 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan ikan, lap hingga kering 


2 Tempatkan 100 ar garam dalam piring, 
susun ikan di atasnya. Tutup dengan 
garam, diamkan selama 24 jam, Kukus 
hingaa matang, angkat. Hidangkan 


dengan sambal таосо 


3. Sambal Taoco: Campur semua bahan 
hingga rata 


Sk 


503. IKAN GULUNG 
KULIT TAHU 


BAHAN: 


è 200 ar filet ikan, iris halus 
panjang 


sedikit garam # gula pasir * 


merica bubuk Y% putih telur • 
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| sdm air jahe | sdm tepung 
sagu! bumbu untuk melumuri 


s | buah waterchesnur, iris halus 
panjang 

д | buah jamur hioko, rendam, iris 
halus panjana 

, | sdt irisan jahe 

à | sdrn irisan tipis daun bawang 

: | sdm kecap asin 

` Garam secukupnya 

ч Merica bubuk secukupnya 

е 4 sdt minyak wijen 

5 № sdt minyak goreng 

н | sdt tepung sagu 

е | lembar kulit tahu, lap dengan 
kain basah, gunting 10 x 10 cm 

, | putih telur 

Е Nori secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur ikan dengan bumbu untuk 
melumuri, diamkan selama 15 menit. 


Masukkan Waterchesnut, jamur hiaka, 
Irisan jahe, dan daun bawang, aduk 
hingga tercampur rata. 


Masukkan kecap asin, garam, merica, 
minyak wijen, minyak goreng, dan 
tepung sagu, aduk hingga rata 


Ambil selembar kulit tahu, isi dengan 


adonan ikan. Lipat seperti lumpia, 


rekatkan dengan putih telur, lalu ika 
dengan nori 


Goreng dengan api kecil hingga 
rnatang dan berwarna kecokelatan 
Angkat dan tiriskan 


da 


504. СА TRIPANG 
SEHAT 


BAHAN: 


* Im 


AI 8 ti рапа 

(3 lembar jahe • "5 batang 
daun bawang, potong 
potong » 1 sdm kecap asin « air 


secukupnya) untuk merebus 


' 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

' 1 sdt cincangan bawang putih 

Р 3 lembar irisan tipis jahe 

" 2 buah jamur hioko, rendam 
potong-potong 

` 4 buah jagung muda, potong 

с 8 lembar wortel 

, 1 sdm angciu 

а 100 mi kaldw/ air 

4 2 sdm saus tiram 

и Garam secukupnya 

А Gula pasir pasir secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

" | sdrn air tepung sagu 

* 2 batang daun bawang kecil, iris 
ukuran 3 cm 

* | 


4 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 
Rebus tripang dengan bahan untuk 
merebus selama 5-б menit. Angkat, lalu 


cuci hingga bersih 


2 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hinaga harum. Masukkan 
jamur hioko, aduk, masukkan jagung 
muda, wortel, angciu, dan tripang 

3. Tuang kaldu/ air, saus tiram, garam, 


gula pasir, dan merica hingga 
tercampur rata. Masukkan ke dalam 
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tumisan tripang, masak sampai matang 


ian air tinggal sedikit 


4  Kentalkan dengan air tepung sagu 


taburi daun bawang dan minyak wijen, 
aduk rata, Angkat dan hidangkan 


5и 


505. СА CUMI 
DENGAN КЕСАР 


ВАНАМ: 


s 


150 gr cumi 
Air secukupnya, untuk merebus 


: | ¥ sdm minyak goreng 


- | batang daun bawang, pilih 
bagian putihnya, potong ukuran 
2 ст 

* Girisanjahe 

А | buah paprika, potong 

К | buah cabai merah, iris 

л 5 gr jamur kuping hitam 
rendam, potong 

g | sdm kecap asin 

ч | sdm saus tiram 

y Garam secukupnya 

" Gula pasir secukupnya 

к Merica bubuk secukupnya 

А 4 sdm аі! 

: Air tepung sagu secukupnya 

5 1/8 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 

1. Bersihkan cumi, buang racun hitamnya. 
Pisahkan badan dan kepalanya, lalu 
potong bulat ukuran | cm 
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2 Rebus cumi selama 30 detik, anakat 
dan tir кап 


3 Panaskan minyak, turnis daun bawang 


A 


dan jahe hingga harum, Masukkan 


paprika, cabai merah, dan jamur 
kuping hitam, aduk-aduk 


Masukkan curni, kecap asin, saus tiram, 
garam, gula, merica, dan alr, aduk-aduk 
selama | menit 

5,  Kentalkan dengan air tepung sagu, 


taburi minyak wijen. Angkat dan 
hidangkan 


da 


506. MASAK IKAN 
SEHAT 


BAHAN: 


А 200 ar daging ikan salrnon/ 
kakap 

х 2 sdm minyak goreng 

ы 1 ¥ sdm kecap kikkoman 

: 1 Yo sdm mirin 

" Air secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
Panaskan minyak, goreng ikan selama | 
menit. Beri kecap kikkoman, mirin, dan 
air, masak hingga saus mengental dan 
matang, Angkat 


Hidangkan 


Si 
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507. UDANG ROTI 


BAHAN: 


* 10 lembar roti tawar 

, 50 gr wijen 

З 200 ті minyak goreng rendah 
kolestero 


Sambal cabai jeruk nipis 


secuk LIDINYG 


ADONAN UDANG: 


250 gr udang, cincang halus 

ч | butir telur ayam 

| | Ye sdm tepung sagu 

"2 siung bawang putih, haluskan 

, | sdm perasan air jahe 

А | Ma sdt garam 

* 150 gula pasir 

. 1/8 sdt merica bubuk 

8 | sdt minyak wijen 

и л buah bawang bombai, iris 
kecil tipis 

; 20 ar bangkuana, iris Кес 

i 2 buah jamur hioko, rendam 
potong kecil 

. 


| sdm irisan daun bawang 


CARA MEMBUAT: 

| Cetak roti tawar bentuk segitiga atau 
bulat atau sesuai selera 

2. Campur semua bahan adonan udang 
aduk-aduk dengan tangan sampai rata 
dan lengket, sisihkan 


3,  Sendokkan adonan udang di atas roti 
tawar, taburi wijen pada bagian atasnya 
sampai rata 

4 Panaskan minyak dengan wajan 


antilengket, gorena roti dengan api 
kecil sampai matang dan berwarna 


kecokelatan. Anakat dan tiriskar 


Hidangkan dengan sambal cabai jeruk 


nipis atau sesuai selera 


Sl 


508. ANGSIO IKAN 
MAN 


BAHAN: 
UNTUK ISI: 


* ги 
| 


00 gr talas, potong kecil 
memanjang 


7 2 buah jamur hioko, rendam air 
hangat, iris tipis panjang 

® 100 gr rebung kalengan, iris tipis 
panjana 

" 100 аг walen hesnut, iris tipis 

i 100 ar wortel, iris tipis panjang 

' | sdt garam atau sesuai selera 

" vz sdt gula pasir 

P 4 sdt merica bubuk 

s | butir telur 

Р | sdm tepung sagu 

£ 1 sdm minyak goreng rendah 
kolestero! 

4 4 lembar nori ukuran 19 x 21 cm 

8 300 аг sawi pahit, ambil 
batangnya, potong-potong | 

Р I sdm minyak goreng rendah 
kolesterol 

< 1 sdt garam 

Р 2 sdm anaciu 

Я 2 sdm кесар аѕіп 

' 1 sdm mushroom soy sauce 

F 4 sdt garam atau sesuai selera 

Р 1 sdm gula batu 

F Ya sdt ngonlang 


2 siung bawang putih dengan 
kulit 
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j 2 buah cabai merah 
" 300 mi kaldu vegetarian 


4 sdm tepung maizena 


larutkan dengan 1 sdm air 
CARA MEMBUAT: 
| Campur semua bahan untuk isi sampai 


tercampur rata. 


2. Ambil selembar nori, letakkan W bahan 
Isi di atasnya. Gulung, olesi ujungnya 
dengan cairan tepung maizena 
Potong-potong jadi 4 cm, Lakukan hal 
yang sama untuk sisa bahan 


Rebus sawi pahit dengan bumbu 
untuk merebus selama 3 menit 
Angkat, tiriskan. Tempatkan dalami 
piring saji 


4, Campurangciu, kecap asin, mushroom 
оу sauce, garam, аша batu па‹ hiar g, 
bawang putih, cabai merah, dan kaldu 
Masak hingga mendidih, Masukkan 
Ikan man ( potongan nori gulung) 
Masak sampai air tinggal sedikit (+ 75 
mi). Kentalkan dengan cairan tepung 
maizena, aduk sebentar, angkat. Susun 
di atas sawi pahit. Hidangkan 


ЖӨЕ 


509. UDANG 
DENGAN CHILI 
BEAN SAUCE 


BAHAN: 


۰ IN 


300 gr brokoli, petik perkuntun 
| sdm minyak goreng rendah 
kolestera 


| sdt gula pasir, untuk merebus 


brokoli 
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š | buah talas, iris | cm, potong 
dan bentuk seperti udang 

к | butir telur, kocok sebentar 

, (3 sdm tepung terigu e 1 sdm 
tepung saqu} larutkan dengan 
sedikit air 

" 150 ml minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menggoreng 

"2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

"2 sung bawang putih, iris tipis 

"3 butir bawang merah, iris tipis 

Р 1 cm jahe, iris tipis 

g z buah bawang bombai, iris 
melingkar 1 сит 

К 25 аг jagung muda, iris serong 

2 CM 

"25 gr wortel, iris tipis 

ы 1 sdm kismis, rendam dalam ай 
hangat selama 3 menit 

" 1 sdt garam atau sesuai selera 

” 1 sdm gula pasir 

- 4 sdt merica bubuk 

А 2 sdm saus tomat 

7 1 sdm chili bean sauce 

i 5 sdm kaldu vegetarian 

е 5 scit minyak wien 

А 1 sdm irisan halus daun bawang 
kec 


| buah cabai merah, cincang 


CARA MEMBUAT: 


Rebus brokoli dengan bumbu perebus 
selama 2 menit. Angkat, tiriskan. Susun 
dalam piring saji. 


2 Celupkan udang ke dalam kocokan 
telur, lalu gulingkan pada campuran 
tepung. Panaskan minyak, goreng 
udang hingga berwarna kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 
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Panaskan minyak, tumis bawang putih 


bawang merah, dan jahe sampai 
harum aromanya. Masukkan bawang 
bombai, aduk-aduk 


Masukkan jagung muda, wortel, kismis, 
дагат, gula, merica, saus tomat, chili 

bean sauce, dan kaldu ak sampai 
mendidih, Masukkan udang goreng 
| Angkat 


Masak 


dan minyak wijen, aduk rata. 


Siramkan di atas brokoli. Taburi dengan 
irisan daun bawang dan cabai merah 


Cincang 


Hidangkan dengan roti mantau 
Goreng 


Si 


510. IKAN ASAM 
MANIS 


BAHAN: 


° 400 gr kentang 

"2 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

* {1 sdtgaram e Ya sdt gula pasir 
e Va sdt merica bubuk ө | butir 
telur ә 2 sdm tepung sagu 

, | sdm kecap asin e 3 sdm susu 
bubuk) bumbu untuk kentang 

Р | lembar kulit tahu 

ч 2 buah kismis, untuk mata ikan 

° 250 ml minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menggoreng 

"2 sdm minyak goreng rendah 
kolestrol, untuk menumis 

' 2 siung bawang putih, iris tipis 

"2 butir bawang merah, Iris tipis 


4 cm jahe, Iris halus memanjang 
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b з buah bawang bornbal, Iris 
melingkar 1 cm 

> | buah cabai merah, iris tipis 
memanjang 

< | buah cabai hijau, iris tipis 
memanjang 

P 2 buah jamur hioko, rendam, iris 
halus memanjang 

" 50 Of worte | ns halu 5 
memanjang 

z 1 sdm angciu » 1 sdm gula 
pasir • 1 sdm kecap manis • Y 
sdt qaram ° ya sdt merica • 3 
sdm saus tamat • 250 mi kaldu 
vegetarian! untuk saus asam 
manis 

? | sdm tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm all 


5 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


ریا 


Rebus kentang sampai matang dan 


lunak. Haluskan 


Campur kentang halus dengan bumbu 
kentang, aduk rata 


Ambil kulit tahu, lap dengan kain 
basah. Bentangkan kulit tahu, 
tempatkan kentang di tengahnya, 
bungkus, gulung dan bentuk seperti 
Ikan. Tusukkan kismis sebagai matanya 


Panaskan minyak, goreng ikan sampa 
berwarna kecokelatan dan matang, 
а! gk at tiriskar | Гер H atkat 14 lalam 


wadah saji 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
bawang merah, jahe, dan bawang 
bombai sampai harum aromanya 
Masukkan cabal merah, cabai hijau, 
jamur hioko, dan wortel. Aduk-aduk 
hinoga tercampur rata 


Masuk k an semua Ба! dn Ur ituk saus 


asam manis. Masak sampai mendidih 


Scanned by CamScanner 


Kentalkan dengan cairan tepung sagu 
Beri minyak wijen, aduk sebentar 


angkat. Siram ke atas ikan 


Sh 


511:BELUT 
GORENG SAUS 
ASAM MANIS 


BAHAN: 


x 8 buah jamur hioko 

* (А50 angcius % sdt kecap asin • 
Va sdt gula pasir < /2 sdm tepung 
sagu} untuk melumuri jamur 

"2 sdm tepung terigu, untuk 
melumuri jamur 


150 ml minyak goreng rendah 
kolestero 


SAUS ASAM MANIS: 


"2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

"2 siung bawang putih, iris tipis 

" 2 butir bawang merah, iris tipis 

* 4 cm jahe, iris kecil panjang 

° 509gr wortel, iris kecil panjang 

- | batang daun bawana, iris tipis 

" | buah cabai merah, iris tipis 

ч | sdm cuka beras 

ы | sdm gula pasir 

* 3sdm saus tomat 

* Va sdt garam 

y 4 sdt merica bubuk 

- 200 mi air/kaldu 

P | sdm tepung saqu, larutkan 
dengan 2 sdm aii 


№ sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Rendam jamur hioko dalam air hangat 
selama10 menit hingga lunak. Anakat 
tiriskar 

2  Gunting-gunting jamur maka dengan 
panjang & 3 cm. Lumuri dengan 
bumbu, diamkan selama 10 menit. 

3. Gulingkan jamur Nioko berburnbu pada 
tepung terigu sampai rata terbalut 
tepung 
Panaskan minyak, goreng jamur hioko 
sampai berwarna kecokelatan dan 
matang, Angkat, tiriskan 

3, Buat Saus Asam Manis: Panaskan 
minyak untuk menumis, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe sampai 
harum aromanya. Masukkan wortel, 
daun bawana, cabai merah, cuka, 
gula, saus tomat, garam, merica, dan 
air, Aduk rata dan masak sampai ali 
mendidih, Masukkan cairan tepung 
sagu, aduk-aduk hingga mengenta 
Masukkan minyak wijen, aduk sebentar 
angkat 

б. Susun jamur goreng di atas piring saji 
Siram dengan saus asam mar 


Sh 


512. IKAN BELUT 
RENYAH 


BAHAN: 


А 10 buah jamur hioko 

* (sdtangdu- 1 sdt kecap asine 
| sdt gula pasir) bumbu untuk 
melumuri 

ш {1 sdm tepung sagu • 1 sdm 
tepung terigu » 50 mi air) 
lapisan untuk membalut jamur 


(1 sdm kecap asin 2% sdn 
аша pasir • ya sdt cuka putih e 1 
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t butir telur, kocok sebentar 


sdm wijen, sangrai kuah untuk 
jamur с tepung panir secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 
CARA MEMBUAT: є Saus sambal manis secukupnya 
| Rendam jamur hioko dalam air hangat 

ntng-gunting 1 cm CARA MEMBUAT: 

sekelilingnya, Lumuri jamur moko 
dengan bumbu, diamkan selarna 15 
menit 


hingga lunak. Gu 


Campur daging kepiting, udang 
waterchesnut, daun bawang kecil, jahe 
2  Gulingkan Jamur hioko pada campuran sambal cabai, garam, merica bubuk 
tepung hingga rata terbalut tepung gula, minyak wijen, angciu, kecap asin, 
چ‎ | telur dan tepung sagu dengan tangan 
dalam gerakkan satu arah sampai licin 
selama 3 menit, Masukkan lemari es 


Goreng hingga berwarna kuning 
kecokelatan, angkat, tiriskan 
3. Campur dan masak kuah berbumbu 


Е 
di atas api kecil sampai mendidih elama 3 jam 


Masuk кап amir, aduk rata.T buri 2 Ber tuk t ulat ‹ wal, qu пак п ра ја 
меп, angkat ter jung teri 1и, lah | ( elut ka ke te ur, 
4, Hidangkan terakhir aulingkan pada tepung panir 


Goreng dengan panas sedang sampai 


berwarna kuning kecokelatan, Angkat 
panas kembali minyak, goreng selarna 


2 menit. Angkat dan tiriskan. 


5 | 9; BAKWAN 3, Hidangkan dengan saus sambal manis. 
KEPITING GURIH 


BAHAN: „5З. 


» 200 аг daging kepiting 5 | 4 AN GSI С | КАМ 


250 gr udang cincang kasar 


"5 buah waterchesnut cincang BAHAN: 


* Î sdrn daun bawang kecil "4 lembar nori ukuran 16 x 20 cm 
cancang 
" | 59! jahe cincang 
. 4 Caê AK UNTUK ISI: 
é SAM saus samDa 
"sdt garam | 100 ar talas, potong kecil 
. TAN | panjang 
4 sdt merica bubuk рацеғу 
' › Sc 3 | 3 buah jamur hioko, rendam, iris 
у sdt gula pasit 1 2! amuri oko, nd m 5 
halus panjang 
: | sdt minyak wijen 
г a 100 gr bangkuang, iris tipis 
` 501 angciu ы ; І 
ang panjang 
4 | sdrn kecap asin , rn 
ш 50 gr rebung kalengan, iris tipis 
| | butir telur panjang 
5 5 sdm tepung sagu " Garam dan merica bubuk 
"5 sdm tepung terigu secukupnya 
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" | sdm kecap asin 
| sdm tepung sagu 


| sdm minyak goreng 


PEREKAT: 


7 2 sdm tepung tengu, larutkan 
dengan 3 sdm ай 

" | sdt irisan bawang putih 

` 2 irisan tipis jahe 

P 8 buah jamur merang 

ы 10 lembar irisan worte 

1 10 lernbar irisan rebung 

* 300 mi kaldu vegetarian/air 

" Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

* | sdm kecap asin 

5 1 sdm mushroom soy sauce 

{ Air tepung sagu secukupnya 

? 10 buah kapi 

B 4 sdt minyak wijen 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


| Potong nori menjadi 4 bagian. Ambil 
selembar nori, letakkan % bahan isi di 
atasnya, gulung, olesi pinggirannya 


dengan larutan terigu 


Panaskan 2 sendok makan minyak, 
tumis bawang putih dan jahe hingga 
harum aromanya. Masukkan jamur 


merang, wortel, rebung, dan kaldu 


AJ 


Beri garam, gula, merica, kecap asin, 


dan musha OMI 50у SaLi | Masak h ngga 


mendidih 
4 Masukkan nori gulung Isi, masak 
air tepung sagu. Tambahkan kapri 


taburi minyak wijen dan beri bumbu 
penyedap, angkat 


300 


Sh 


515. UDANG 
GORENG 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


И 2 lembar kulit tahu, laf der Ga! 
kain basah, gunting ukuran 
ic X 22 Cm 

ISI: 

- 50 gr jamur merang, iris halus 

ы CN ro {т h = ‹ 
M Q Ч uten, Ims alus 

: 50 gr rebung, iris halus, rebus 
| menit, tiriskan 

"2 sdm irisan halus wortel 

" 3 buah jamur hioko, rendam air 
hangat hingga lunak, iris halus 

, Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

к 2 sdt minyak wijen 

" : sdt minyak goreng 

“ | sdt air jane 

S | sdm tepung sagu 


Bumbu penyedap, jika suka 


ADONAN PEMBALUT: 


Tepung sagu secukupnya 
4 1 butir telur kocok 


Tepung panir secukupnya 


SAUS SAMBAL: 


: 1 sdt irisan cabal merah halus 
a : sdt bawang putih halus 

ч 1 sdm cuka 

ә 3 sdn saus tomat 


1 sdm gula pasir 
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" 200 ті ali 

з = r $ 
„агат 5есик оту а 

г) 


| sdt tepung sagu, larutkan 
dengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


| 


Campur semua bahian isi hingga 
tercampur rata. 


Ambil selembar kulit tahu, letakkan 1 V4 
sdm bahan isi pada bagian tengahnya. 
Lipat ujung sebelah kiri ke kanan 
sehingga membentuk segitiga atau 


Sesuai selera 


Gulingkan pada tepung sagu. Celupkan 
pada telur kocok, gulingkan pada 
tepung parur hingga rata 


Goreng udang hingga berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat, tiriskan. Hidangkan dengan 


saus sal 1 а! 


Saus Sambal: Campur dan masak 
semua bahan kecuali air tepung sagu 
hingga mendidih sambil diaduk-aduk 
Kentalkan dengan air tepung sagu, 


angkat 


da 


516. UDANG ISI 
DENGAN CRISP 
WONTON 


BAHAN: 


" 500 qrudang pacet 

_ Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

` 1 sdm tepung sagu 

. 


250 qr udang cincang 


В | sdm daun bawang кесі! 
cincang 

р Isdt jahe cincang 

' 2 sdm tepung sagu 

g 501 garam 

Р А sdt merica bubuk 

| № sdt gula pasir 

Ё 1 sdt minyak wijen 

Р 1 sdt angau 

"2 sdm air bawang jahe 

“ Tepung terigu secukupnya 

" | putih telur, kocok sebentar 

: 15 lembar kulit wonton, potong 
halus 


Minyak gorena secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


301 


Bersihkan udang, belah bagian 
punagung dan buang kotorannya 
Potong | 
sedikit. Lumuri udang dengan garam 
merica bubuk, dan tepung sagu, 


diamkan selama 15 menit 


agian punggung lebih dalam 


Campur udang cincang, daun bawang 
kecil, jahe, tepung sagu, garam, merica 
bubuk, aula, minyak wijen, angadu, dan 
air bawang jahe dengan tangan dalam 
gerakan satu arah selama 2 menit 

Angkat. Masukkan ke dalam lemari es 


selama 3 jam 


Masukkan | sdm adonan udang 
dengan pisau ke dalam punggung 
udang. Gulingkan udang pada 
tepung terigu, lalu celupkan ke telur 
gulungkan pada kulit wonton 
Panaskan minyak, goreng udang 
sampai berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 
Hidangkan panas, 


Sh 
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BAHAN: 


5 1 Fs HAMBUGER olesi dengan butter dan mayonnagise, 


н letakkan daun selada, pancake udang 
UI JANG saus sambal, dan tomat Olesi rot 


hamburger dengan mustard, Tutup, 


hidangkan 
600 gr udang 


| sdm tepung maizena 


* YW sdt garam Jl 


я (sdt merica bubuk 

" 3 sdt gula pasif 5 | 8. PANCAKE 

a | sdt minyak wijen D) 

Жоо UDANG BULAN 
y | putih telur BAHAN: 

2 50 gr tepung раги : 8 lembar kulit lumpia 

` Minyak se ukur nya, untuk ы Saus plum secukupnya 


menggoreng 


151: 


PELENGKAP: 


е 600 аг udana cincang 

"4 roti hamburger i | sdt jahe cincang 

Butter secuki pnya ы 1 sdm daun bawang kecil 
x Mayonnaise secukupnya cincang 
"4 lembar daun salada , | putih telur 
9 Saus sambal secukupnya : 1 sdt minyak wijen 
* 4 potong tomat y 1 sdm angciu 
, Mustard secukupnya - 2 sdm kecap ikan 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 4 sdt merica bubuk 


> | 2 sdt gula pasir 

Campur udang dengan tepung | 4 

maizena, garam, merica bubuk, gula, "2 sdm air bawang jahe 
minyak wijen, angdu, dan putih telur ы 2 sdm tepung sagu 

duk dengan tangan dalam gerakan ч Minyak goreng secukupnya 


satu arah selama 3 menit, Angkat 
Masukkan ke dalam lemari es selama 3 


jam CARA MEMBUAT: 


Bagi adonan menjadi 4 bagian bentuk | Campur udang dengan semua bahan 
bulat pipih sebesar hamburger isi dengan tangan dalam gerakan 
Gulingkan pancake udang pada satu arah selarna 2 menit sampai licin, 
tepung panir selapis tipis. Goreng Masukkan dalam lemari es selama 3 
sampai berwarna kuning kecokelatan jam, Bagi menjadi 4 bagian 


dan matang. Angkat dan tiriskan , 
Ў 2. Ambil selembar kulit lumpia, 
tempatkan | bagian adonan udang 


) 


Ambil satu roti hamburger, belah 2, 


302 
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di atasnya, Taburi sedikit tepung sagu 


tutup dengan selembar kulit lumpia 
Tusuk-tusuk dengan garpu 


3 Panaskan minyak, goreng pancake 
udang sampai berwama kuning 
kecokelatan dengan api sedana 
Potong menjadi 4 bentuk segitiga. 
Hidangkan dengan saus plum. 

4. Saus Plum: 4 sdm saus plum, 2 sdm 
cuka putih, 2 sdm gula pasir 1 sdt 
bawang putih cincang, 1 sdt jahe 
incang, 200 mi air, дап 1 sdm cairan 
tepung sagu 

5. Masak semua bahan sampai mendidih 
Kentalkan dengan cairan tepung sagu, 
masak sambil aduk-aduk selama 5 


menit dengan api kecil. Angkat 


Sh 


519. PANCAKE IKAN 
SALMON 


BAHAN: 


| 200 gr tepung terigu 

Е 100 gr tepung sagu 

" Air dan 2 butir telur menjadi 
450 mi 

ISI: 

' 2 sdm minyak goreng 

ч | buah bawang bombai, 
potong dadu kecil 

: | sdm daun bawana kecil 
cincang 

°* 1250 јаһе cincang 

` | sdm cabai merah cincang 

"200 gr filet salmon, potong 
jadu besar 


Garam secukupnya 
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Р 4 sdt merica bubuk 

1 4 sdt gula pasir 

: 2 sdm air bawang jahe 

є 1 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 2 sdm ail 


Saus sambal manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur tepung terigu dan tepung 
sagu sampai rata. Masukkan air sedikit 
demi sedikit sambil aduk-aduk sampai 
tercampur rata. Diamkan selama 15 
menit 


2. Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai, daun bawang kecil, dan jahe 
sampai harum aromanya. Masukkan 
cabai merah, aduk rata. Masukkan ikan 
salmon, gararn, merica bubuk, gula, 
dan air daun bawana jahe, rnasak 


selama 3 menit, aduk rata 


3 Masukkan adonan Ikan dalam 


campuran tepung, campur sampal 


4 Panaskan 2 sdm minyak dalam wajan 
antilengket, masukkan adonari Ikan 
secukupnya goreng adonan dengan 
api kecil hingga berwarna kuning 
kecokelatan, balik dan goreng kembali 


sampal matang. Angkat 


5 Hidangkan denaan saus sambal maris 


Sh 


520. PANCAKE 
UDANG GORENG 
DENGAN TAOGE 


BAHAN: 


. DA 


300 gr udang, cincang kasar 
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" 100 gr tepung terigu , | sdt garam 

к | sdt baking powder " 4 sdt merica bubuk 

" 300 ml air i › 501 gula pasir 

{ 500 аг taoge, potong kecil-kecil 3 | sdm saus sambal 

Р | sdt garam secukupnya 7 2 sdm air bawang jahe 

" 4 sdt merica bubuk * 200mlair 

? 2 sdt gula pasir "Minyak goreng secukupnya 

" | sdm cabai merah, cincang "Saus sambal pedas secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 
"Saus sambal manis secukupnya CARA MEMBUAT: 


Campur udang bersama tepung terigu, 
CARA MEMBUAT: baking powder, daun bawang kecil 


pa : jane, telur, kecap asin, garam, merica 
I, Campur udang bersama tepung terigu, Naa 

: < bubuk, sambal cabai, dan air bawana 
baking powder, dan air sampal rata KR 

jahe, aduk sampai rata. Masukkan ali 
Masukkan taoge, garam, merica bubuk, 
pelahan-pelahan sambil diaduk-aduk 
gula, dan cabai merah,aduk sampa 

dalam gerakkan satu arah sampai licin 
tercampur rata 


Tutup dengan kain basah, diamkan 
Panaskan minyak, masukkan 1 sdm selama 30 menit 
adonan, goreng dengan api sedang 


Seni f | 2. Panaskan minyak, masukkan 1 sdm 
kecil sampai berwarna kuning 
NA adonan, goreng dengan api sedang 
kecokelatan. Angkat dan tiriskan РР: z - 
- kecil sampai berwarna kuning 
3. Hidangkan dengan saus sambal manis kecokelatan dan matang. Angkat dan 


tiriskan 


у 3 Hidangkan dengan saus sambal pedas 


521. PANCAKE dk 
UDANG SAMBAL 
CABAI 522. CUMI-CUMI 
KARI 


BAHAN: 


е 300 gr udang cincang 
۳ Я ВАНАМ: 
7 200 gr tepung terigu 
= ] 5 МГ cumi-cumi 
| sdt baking powder 
І 2 sdm minyak goreng 
: | sdm daun bawang kecil 7 : 


cincang sdm gula pasir 


. 1 sdtiahe cincang sdm bumbu kari 


Е en “str - P 
* 1 butir telur dk ann 
Ы | sdm Kecap asin А 50 mi santan kental 


304 
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| sdt garam 


4 sdt merica bubuk 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


4 siung bawang putih 


"6 butir bawang merah 
"1 batang serai, bagian putih 


5 buah cabai merah 


CARA MEMBUAT: 


1L. Bersihkan cumi-cumi, buang racun 
hitamnya. Pisahkan badan dan ekornya 
Lebarkan badan cumi. Potong-potong 
ukuran 4cm х 8cm. Buat torehan 
diagonal saling berlawan pada sisi 
dalamnya 


menggulung. Angkat dan tiriskan 


3 Panaskan minyak, turnis bumbu 
halus dan bumbu kari sampai harum 
aromanya. Bubuhi aula, aduk rata 
Masukkan susu dan santan, masak 
sampai mendidih, Beri garam dan 
merica bubuk, aduk. Tambahkan cumi 
curni aduk sampai tercampur rata 
Angkat. Hidangkan. 


da 


523. CUMI GORENG 
DENGAN SAMBAL 
CABAI 


BAHAN: 


"400 gr cumi-cumi 

1 | sdt garam 

P 4 sdt merica bubuk 
ы 


A sdt jula 
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е | sdn anaciu 

" | sdm air jahe 

" | sdm air jeruk nipis 

5 | sdm saus sambal 

< 1 sdm tepung sagu 

Р Tepung sagu secukupnya untuk 
melumur 

" Minyak goreng secukupnya 


Saus sambal manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Bersihkan cumi, potong bulat 3/4 crn 
Campur cumi dengan garam, merica 
bubuk, gula, anaciu, air jahe, air jeruk 
nipis, saus sambal, dan tepung saau 


sampai tercampur rata, Diamkan 


selama | jam hinaga bumbu meresap 


2. Gulingkan pada tepung sagu, goreng 


sampai berwarna kuning kecokelatan 
dengan api besar hingga matang 
Hidangkan dengan saus sambal manis. 


Sk 


524. KUKUS 
SARDENCIS 


BAHAN: 


" | kaleng sardencis 

" Isdt bawana putih cincana 

ы 1 sdt bawang merah cincang 
< 1 sdt jahe cincang 

я 1 batang serai, mernarkan 

x 5 cm lengkuas, memarkan 

и 1 sdm cabai merah halus 

p 10-20 buah cabai rawit utuh 
P 5 butir kemiri, haluskan 


Garam secukupnya 
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7 Мег а bul uk Se Uk UF пуа 
к Gula pasir secukupnya 


| buah tomat, potong dadu 


kecil 


а 4 sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


| 


Campur ikan sardencis dengan 
bawang putih, bawang merah, Jahe 
serai, lengkuas, cabai, kemiri, garam, 
merica bubuk, gu 
menjadi satu. Aduk perlahan agar ikan 
tidak hancur 


a pasir, tomat dan alr 


Letakkan ke dalam pinggan tahan 
panas Kukus ke { lalam рапс ре! gukus 
selama 20 menit hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat 


Sajikan 


Bak 


525.TIM IKAN 


DENGAN IKAN ASIN 


BAHAN: 


* 600 gr ikan gurame, bersihkan 

е | sdm garam 

, | sdm air jeruk nipis 

* 25 аг Ikan asin jambal roti, 
potong kecil 

P | sdm апас 

s | sdt gula pasir 

"4 siung bawang putih, iris 

5 5 ruas jahe iris 

"2 buah cabai merah besar, 
potong bulat tipis 

"25 buah cabai rawit, potong 
bulat atau sesuai selera 

" 5 buah tahu pong, potong dua 


| sdm kecap ikan 


я Garam secukupnya 
Merica bubuk secukupnya 
è Gula pasir secukupnya 
° 60 mi air 
А 


1 sdm daun bawang kecil iris 


CARA MEMBUAT: 


t 


Lumuri ikan dengan garam дап аі 
jeruk nipis, aduk rata dan diamkan 
selama 15 menit. Cuci bersih dan 
tiriskan, Beri 2-3 keratan pada badan 
ikan 


Rendam ikan asin dengan angciu dan 
gula, aduk dan diamkan selama 30 
menit. Goreng dengan minyak panas 
sedana hingga kering dan berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat dan 


1 riskan, 


Tempatkan ikan ke dalam pinggan 
tahan panas, Тайип atasnya dengan 
ikan asin goreng, bawang putih, jahe 
cabal merah, cabai rawit, tahu pong 
kecap ikan, garam, merica, gula, dan air 
menjadi satu 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 30 menit hingga matang 
dan bumbu meresap. Angkat, taburi 
dengan Irisan daun bawana 


Sajikan 


Sh 


526. KUKUS CUMI 
PEDAS 


BAHAN: 
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°* 00 9grcumi kecil 
i i sdt bawang putih cincang 
- 5 ruas jane Iris 


1 sdm cabai merah cincang 
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, | sdm anaciu 

- 2 sdm saus tornat 

и Isdm madu 

и Garam secukupr Iya 

" Мегіса bubuk secukupnya 

° 4sdmal 

Я | batang daun seledri, potong 


1 CI n 


CARA MEMBUAT: 


| Bersihkan cumi, buang tintanya 


pisahkan badan dan kepalanya 


. |5| badan cumi dengan kepala cumi, 
Tusuk bagian atasnya dengan tusukan 
giai 


3 Tempatkan cumi ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri bawang putih, jahe, 
cabal merah, anaciu, saus tomat, madu, 
garam, merica, dan air menjadi satu 


4, Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 10 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat, taburi irisan 
daun seledri 


5. Sajikan. 


5и 


527. KUKUS 
KERANG HIJAU 
PEDAS 


BAHAN: 


° | kg kerang hijau 

Ё | sdm garam 

j | literal 

. 5 siung bawang putih iris 
g 7 butir bawang merah iris 


5 ruas jahe iris 


" 2 buah cabai n serah ris halus 

i 2-10 buah cabal rawit, Iris 

2 sdm taoco 

а | batang daun bawang, potong 
serong icm 

P | buah tomat, potong dadu 
kec 

"Garam secukupnya 

p Merica bubuk secukupnya 


ыша pasir Seci Ikupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rendam kerang hijau dengan garam 


4 


dan air selama 3-4 jam, supaya kotoran 


dan pasir keluar 


| Bers hkan Kerana hijau len зап sikat 
gigi. Cuci kembali hingga bersih dan 


tiriskan 

3 Tempatkan kerang hijau ke dalam 
pinggan tahan panas. Beri bawang 
putih, bawang merah, jahe, cabai 
merah, cabai rawit, taoco, daun 
bawang, tomat, garam, merica, gula, 
dan air menjadi satu 

< Kukus ke dalam panci pengukus 


selama 10 menit hingga kulit kerang 
hijau terbuka dan matang. Angkat dan 
hidangkan 


Sh 


528. KUKUS 
KERANG PUTIH 
DENGAN CHILI 

BEAN SAUCE 


BAHAN: 


| kg kerang putih 
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" | sdm garam 

к | liter ali 

a | sdm minyak, untuk menumis 
y | sdt bawang putih cincang 


sdt bawang merah cincang 
i | sdt jahe cincang 
2 sdm chili bean sauce 


2-5 buah cabai rawit iris 


Garam secukupnya 


|| Merica bubuk secukupnya 

E Gula pasir secukupnya 

. | sdm cuka 

j | sdm kecap ikan 

" 50 ті ali 

E 1 sdm irisan daun bawang kecil 
" | sdm irisan daun seledri 

y | sdt cabai merah Iris 


CARA MEMBUAT: 


Rendam kerang putih dengan garam 
dan air selama 3-4 jam supaya kotoran 
dan pasir keluar 

Bersihkan kerang putih dengan sikat 

gigi. Cuci bersih kembali dan tiriskan 


Panaskan minyak, turnis bawang 
putin, bawang merah, dan jahe hingga 


, 
harum, Masukkan chili bean sauce, K 
aduk-aduk hingga harum kembali 

Tempatkan kerang putih dalarn 

pinggan tahan panas, beri tumisan chili 

bean sauce, cabai rawit, garam, merica, | 
qula, cuka, kecap ikan, dan air menjadi - 
satu 

Kukus ke dalam panci pengukus | 


selama 10 menit hingga matang 
dan bumbu meresap. Angkat, tabur 
dengan daun bawang, daun seledri, 
jan cabai merah 


Sajikan 
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Sh 


529. KUKUS 
KEPITING ASAM 
PEDAS 


BAHAN: 


Ё 750 ar kepiting [2 ekor) 

g 1 sdt bawang putih cincang 

: 1 sdt pawang meran cincang 

4 1 sdt jahe cincang 

- 1 sdm cabai merah cincang 

я 2-5 buah cabai rawit, potong 
bulat 

е 1 sdm angciu 

- 2 sdm saus tomat 

i 3 sdm cuka beras 


3 sdm gula pasir 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan kepiting, buka perisainya 
keluarkan kotoran yang ada, buang 
isana yang melekat di badannya, dar 
kuku jari, Potong menjadi empat 


Tempatkan kepiting dalam pinagan 
tahan panas. Beri bawang putih 
bawang merah, jahe, cabal merah 
cabal rawit, angciu, saus tomat, cuka 
gula, dan air menjadi satu. 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 15 menit hingga matang dan 
sajikan, Angkat 


Sajikan 


Sh 
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530. KUKUS IKAN 
KERAPU DENGAN 
MOI COI 


BAHAN: 


° 300 gr mol coi manis 

P | ekor (500 gr) ikan kerapu 

` | sdm garam 

| | sdm air jeruk nipis 

j | sdm bawang putih cincang 

А | sdt jahe cincang 

ы Garam secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

A Gula pasir secukupnya 

= | sdm angciu 

ч | sdm kecap Ikan 

Я 4 sdt mushroom soy sauce 

, 60 mi air 

"2 batang daun bawang kecil, 
potong 3 cm 

: 


| buah cabai merah, potong 
bulat 


CARA MEMBUAT: 


l„, Cuci moi cai hingga bersih potong- 
potong 

2. Lumuri Ikan dengan garam dan alr 
jeruk nipis hingga rata. Diamkan selama 
15 menit hingga meresap. Cuci dan 
tiriskan, Beri 2-3 keratan pada badan 
ikan. 

3. Tempatan Ikan dalam pinggan tahan 
panas, Beri bawang putih, Jahe, garam, 
merica, gula, angciu, kecap ikan, 
mushroom soy sauce, dan air menjadi 
sat 

4. Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 30 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat, taburi daun 
bawang дап cabai 


5 Sajikan. 


309 


Sh 


531. TIM IKAN 
DENGAN BUNGA 
SEDAP MALAM 


BAHAN: 


и t ekor (600 аг) Ikat Kerapu 
- | sdm garam 

' dm air jeruk nipis 

є 5 qr jamur kuping hitam 
"50 grbunga sedap malam 
"2 siung bawang putih iris 

с 5 ruas jahe, iris 

4 | buah cabai merah, iris serong 
" Garam secukupnya 

Р Merica bubuk secukupnya 
i 2 Sdt gula pasir 

А | sdm anaciu 

P 1 sdm kecap ikan 

н 14 sdt mushroom soy sauce 
- Va sdt minyak wijen 

" 60 mi air 


2 batang daun bawana kecil, 
potong 3 cm 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ikan dengan garam dan air 
jeruk nipis hingga rata. Diamkan selama 
15 menit hingga bumbu meresap. Cuci 
bersih lalu tiriskan. Beri 2-3 keratan 


pada badan ikan 


2, Rendam jamur kuping dalam air 
selama 15 menit hingga mekar, 


bersihkan, Potong-patong. 


3 Rendam bunga sedap malam 
dalam air, diamkan selama 10 menit, 
bersihkan, masing-masing simpulkan 
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Rebus selama 2 menit, angkat dar 


buang airnya 


Tempatkan ikan dalam pinggan tahan 


үч 


panas, Beri bawang putih, jahe, cabal 
merah, jamur kuping hitam, bunga 
sedap malam, garam, merica, gula 
angcilu, kecap ikan, mushroom say 
sauce, minyak wijen, dan air menjadi 


satu 


5, Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 30 menit hingga matang 
dan bumbu meresap, Angkat, tabur 
dengan irisan daun bawang 


6 Sajikan 


Sak 


532. KUKUS CUMI 
ISI 


BAHAN: 


" 500 gr cumi-cumi 

"Tusuk gigi secukupnya 
ISI: 

: 100 gr daging cincang 

" 100 gr udang cincang 

* Garam secukupnya 

Merica bubuk secukupnya 

` Gula pasir secukupnya 

: | sdt angcdiu 

, | sdt minyak goreng 

0 4 sdt minyak wijen 

: | butirtetur asin, potong keci 


2 sdm udang kering, rendam, 
potong kecil 

potong wortel, potong kecil 
| sdm tepung sagu 


2 sdm air 


310 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan cumi-cumi, buang tintanya, 


pisahkan badan, dan kepalanya 


2 Campur semua bahan isi menjadi satu, 
aduk hingaa tercampur rata 
3 Masukkan adonan ke dalam badan 


cumi hingga penuh, tusuk dengan 
tusukan gigi. 
4 Tempatkan cum 


tal ап panas 


si dalam pinggan 


5. Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 10 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat dan potong- 


potong 


Salik ап 


da 


533. KUKUS CUMI 
DENGAN CABAI 
KERING 


BAHAN: 


" 600 ar cumi 


1 sdm minyak goreng 


а 12-20 buah cabai kerina, 
rendam, potong-potong 3 cm 

"2 siung bawang putih iris 

З 5 lembar jahe iris 

н 1 sdm angciu 

"Garam secukupnya 

: Merica secukupnya 

А 4 sdm cuka hitam 

: 1 sdm kecap asin 

. 3 sdn gula pasir 

е 1 sdt minyak wijen 

" 4 sdm all 


1 sdm daun bawang kecil iris 
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| sdrn cabai merah cincang 


kasat 


CARA MEMBUAT: 


Jersihkan cumi, buang kulit, dan 
tinta hitamnya, pisahkan badan dan 
ekornya. Lebarkan badan, iris garis 
melintang pada sisi dalam (jaga 
jangan sampai putus) potong 4x5cm. 
Rebus selama 15 menit hingga cumi 
menggulung, angkat dan tiriskan 


Panaskan minyak, tumis cabai kering 
hingga berubah warna. Campur 
tumisan cabai kering dengan bawang 
putih, jahe, angciu, gararn, merica, cuka 
hitam, kecap asin, aula, minyak wijen, 
dan air menjadi satu, Tempatkan ke 
dalam pinggan tahan panas 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 8 теп t Angkat, masuk кап 


umi, kukus kembali selama 3 menit 


Taburi daun bawang kecil dan cabai 
merah. Sajikan 


Sh 


534. KUKUS 
KERANG HIJAU 
DENGAN TAOSI 


BAHAN: 


* 1 kg kerang hijau 

5 2 sdm garam, larutkan dengan 
' | sdm minyak goreng 

е | sdm bawang putih cincang 
ы | sdrn jahe cinc ang 

: 2 sdm taosi, cincang kasar 

. 


| sdm angciu 


i | sdm cabai merah potong 
bulat 

- 2-10 buah cabai rawit, potong 
bulat 

< 2 sdm saus tiram 

Р Garam secukupnya 

A Merica bubuk secukupnya 

" Gula pasir secukupnya 

Р 60 mi ali 


| buah jeruk nipis, potong dua 
bagian 


CARA MEMBUAT: 


Rendam kerang hijau dengan garam 
dan air selama 3 jam supaya kotoran 
dan pasir keluar 


2. Bersihkan kerang hijau dengan sikat 
gigi dan air. Angkat. Tiriskan 


3 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hinaga harum. Masukkan 
taosi aduk hingga harum kembali. 
Tambahkan angciu. 


4, Tempatkan kerang dalam pinggan 
tahan panas. Beri tumisan taosi, cabal 
merah, cabai rawit, saus tiram, garam 
merica, gula, dan air menjadi satu. 

5. Kukus ke dalam panci pengukus selama 

10 menit dengan api besar hingga 

matang dan bumbu meresap 


Sajikan bersama perasan air jeruk nipis 


Sh 


535.TIM IKAN 
KEMBUNG 


BAHAN: 


600 gr ikan kembung 
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" | sdm air jeruk nipis 

" | sûfî Gara 

А 4 siung bawang putih, cincang 
kasar 

1 6 ruas jahe iris 

* 2 batang serai bagian putih, 
memarkan 


2 sdm cabai merah halus 


| 2-10 buah cabai rawit, potong 


bulat 

к Garam secukupnya 

е Merica bubuk secukupnya 

Е 2 sdm asam jawa, remas dengan 
100 mi air, saring 


| 501 gula pasir 


CARA MEMBUAT: 


А 


p 
۰ 


Lumuri ikan dengan air jeruk nipis dan 
garam menjadi satu. Diamkan selama 
15 menit hingga bumbu meresap, Cuci 
dan tiriskan 


Tempatkan ikan ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri bawang putih, jahe, 
serai, cabai merah, cabai rawit, garam, 
merica, air asam, dan gula menjadi 


satu 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 15 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


Sajikan 


5и 


536. TIM IKAN 
DENGAN SAYUR 
ASIN 


BAHAN: 


600 gr ikan mas 


312 


i 1 sdm garam 

* 1 sdm air jeruk nipis 

: 100 аг dagina babi/ayam, Iris 
memanjang 

е 4 sdt kecap asin 

* Merica bubuk secukupnya 


М sdt tepung sagu 


: 2 siung bawang putih, iris halus 


9 5 ruas jahe iris 

i 1 sdm angciu 

* 2 sdmtaoco asin 

"4 lembar sayur asin, rendam 10 
menit, potong 2 cm x 5 cm 

| | buah cabai merah, potong 
bulat 

` 2-5 buah cabai rawit, potong 
bulat 

š Garam secukupnya 

x Merica secukupnya 

* Gula pasir secukupnya 

: 60 mi air 

s 1 batang daun bawang, potong 


serong 1cm 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan ikan, lumuri ikan dengan 
garam dan air jeruk nipis hingga rata 
Diamkan selama 15 menit hingga 
bumbu meresap. Cuci, tiriskan. Beri 2-3 
keratan pada badan ikan 


Lumuri daging dengan kecap asin, 
merica, dan tepung sagu пїпдаа rata 
Diamkan selama 10 menit 


Tempatkan ikan dalarn pinggan tahan 
panas. Beri daging, bawang putih, jahe, 
angclu, taoco, sayur asin, cabai merah, 
cabal rawit, garam, merica, aula, air, 
dan daun bawang menjadi satu 


Kukus selama 25 menit sampai matang 
Angkat 


Sajikan 
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da 


537. KUKUS UDANG 
DENGAN RAMUAN 
CINA 


BAHAN: 


° G00 gr udang pacet 
: | sdm tepung sagu 
Г | sdt garam 


А sdt merica bubuk 


н | sdm kici 


"4 lembar tangkui, iris tipis 
я 6 biji апасо 

* buah kelengkeng kering 
"2 sdm angciu 

: 2 sdm kecap asin 

| 4 lembar jahe tipis 

Р 4 sdm ай 


2 batang daun bawang kecil, 
potong 3 cm 


CARA MEMBUAT: 


| Bersihkan udang, belah bagian 
punagung dan buang kotorannya 
Lumuri udang dengan tepung sagu, 


garam, dan merica hingga rata. 
Diamkan selama 15 menit hingga 


bumbu meresap 


2. Tempatkan udang dalam wadah 
tahan panas, beri kici, tangkui, angco, 
kelengkeng kering, angciu, kecap asin, 
jahe, dan air, Kukus selama 10 menit 


Anokat, taburi daun bawana kecil 


3 Sajikan 


313 


538. TIM IKAN PEDAS 
DENGAN UDANG 
KERING 


BAHAN: 


- | ekor (500 gr) ikan gurame 

P 1 sdm air jahe 

' | sdt garam 

P Va sdt merica bubuk 

- | batang daun bawana, potong 
menjadi 4 

i 10 ruas jahe iris 

i 1 sdt bawang putih cincang 

"1 sdt jahe cincang 

p | sdm cabai merah cincang 

P 2-5 buah cabai rawit, potong 
bulat 

"25 gr udang kering, rendam, 
potong kasar 

и | sdm kecap Ikan 

| Garam secukupnya 

n Merica bubuk secukupnya 

є Gula pasir secukupnya 

< 60 mi ail 


| sdm irisan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan ikan, beri 3 keratan pada 
badan Ikan 


2. Lumuri ikan dengan air jahe, garam, 
dan merica hingga rata. Diamkan 
selama 15 menit hingga bumbu 


meresap 


3, ”— Tempatkan Ikan ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri bawang putih, jahe, 
cabai merah,cabai rawit, udang kerina, 
kecap Ikan, garam, merica, aula, dan air 


menjadi satu 


4, Kukus ke dalam panci pengukus 


Scanned by CamScanner 


selama 25 menit dengan api besar 
hingga matang. Angkat, taburi irisan 
jaun bawang 


Sa 


539. IKAN ASAM 
PEDAS DENGAN 
NANAS 


“у 5а|!Кап 


BAHAN: 


00 gr ikan belanak 

sdm garam 

sdm air jeruk nipis 

sdm bawang putih cincang 

: | 

ji | 
serong | cm 


sdm jahe cincang 


batang daun bawang, potong 


ы | sdm cabai merah cincang 

: 2-5 buah cabai rawit, potong 
bulat 

: Garam secukupnya 

" Merica bubuk secukupnya 

9 3 cm cuka 

"3 sdm gula pasii 

7 2 sdm saus tornat 

E 2 sdm plum sauce 

" 2 potong nanas kalengan 
po tong “Doton q 


60 mi air nanas 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri ikan dengan garam dan air 
jeruk nipis hingga rata. Diamkan 
selama 15 menit hingga bumbu 


meresap. Cuci dan tiriskan 


2 lempatkan ikan ke dalarn pinggan 


tahan panas. Beri bawang putih, jahe, 


314 


aba merah, £ bali 


daun bawang, ‹ 


rawit, сика, qula 4 ЕА saus ti mat, pium 
sauce, nanas, dan air nanas menjadi 


satu 


. Kukus ke dalam panci pengukus 


selama 25 menit hingga matang dan 


pumbu meresap. Angkat 


4, Sajikan. 


Sh 


540. KUKUS 
KEPITING 


BAHAN: 


| 2 ekor (750 gr) kepiting 

- 4 siung bawang putih, iris 
Е 10 ruas jahe iris 

" 2 sdm angciu 

. 3 


2 batang daun bawang 


t 


potong-potong 


SAUS CUKA: 


y 5 ruas jahe, iris seperti batang 
korek api 
Р Insan cabai secukupnya 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Buka perisai kepiting, keluarkan kotoran 
yang ada, buang insang yana melekat 
pada badan juaa kuku-kuku jar 


2 Tempatkan kepiting ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri bawang put A jal е, 
angciu, dan daun bawang di atas 
kepiting. 


3. Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 10 menit hingga matang 


Angkat 
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4 Saus Cuka: Campur semua bahan 
hingga rata 


5 Sajik an 


Sa 


541. KUKUS 
KEPALA IKAN 
DENGAN BUNGA 
KECOMBRANG 


BAHAN: 


۴ | kepala ikan kakap merah 

" Garam secukupnya 

| Merica bubuk secukupnya 

g 2 mata asam jawa 

° 4 sdt gula pasii 

" 2 buah tomat, potong-potong 

"2 bunga kecombrang, potong 
potong 

‚ 100 ar terung hijau, potong 
potong 

4 10 lembar daun Кегпапа! 


oU mi alr 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


: 4 siung bawang putih 

" 8 butir bawang merah 

s | batang serai, bagian putih 
i 5 buah cabai merah 


2-10 buah cabai rawit 


CARA MEMBUAT: 


| lempatan kepala ikan ke dalam 
pinggan tahan panas. Beri bumbu 
halus, garam, merica, asam potong 
gula, tomat, bunga kecombrana, 
terung, daun kemangi, dan air menjadi 


satu 


2 Kukus ke dalam рапс! pengukus 


selama 30 menit hingga matang dan 
bumbu meresap, Angkat 


3. Sajikan 


Sk 


542. KUKUS UDANG 
DENGAN SAUS 
TOMAT 


BAHAN: 


"600 ar udang ukuran besar, 
kupas, sisa ekornya 

z а sdm garam 

" Merica bubuk secukupnya 

" | sdm апасіц 

5 1 sdm tepung sagu 

' | sdt bawang putih cincang 

4 1 sdt bawang merah cincang 

i | sdt jahe cincang 

я | sdm cabai merah cincang 

С 3 sdm saus tomat 

n 3 sdm plum sauce 

а | buah tomat potong kecil-kecil 

а Garam secukupnya 

a Merica secukupnya 

* Ysdm gula pasir 

° 4sdmall 

” ı buah paprika merah, potong 
potong 


3 buah paprika hijau, potong 
potong 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri udang dengan garam, merica, 
anaciu, dan tepung sagu hingga rata 
Diarnkan selama 15 menit hingga 


bumbu meresap 
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2, Tempatkan udang ke dalam pinggan 100 mi air 


tahan panas. Beri bawang putih, E 1 sdm air tepung sagu 
bawang merah, jahe, cabai merah, = 
saus tomat plum sauce, tomat, garam, 
merica, gula, dan air menjadi satu CARA MEMBUAT: 
|. Кики ke dalam panci pengukus 
ата 8 menit Angkat, masukkan 
paprika merah dan paprika hijau 


Aj 


' 


Belah ikan pare menjadi 2, buang 
bijinya, potong 1 cm. Lumuri dengan | 
ата 15 menit, 


se 


: sdm garam, diamkan se 
kukus selama 3 menit hingga matang. AG р ' = 


Апа каї 
4 Sajikan 


Tiriskan dan rebus sebentar selama 1 
menit. Angkat 

2, Rendam jambal roti dengan angciu 
dan gula selarna 30 menit hingga 


„ЖЫ, bumbu meresap. Tiriskan 
3 Lumuri daging dengan kecap asir 
merica, aula, anadu, dan tepung sagu 


543. KUKUS PARE dk ja bs PA вата 15 menit 
DENGAN IKAN ASIN |, "99° bumbu meres 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 
dan jahe hingga harum, Masukkan 


BAHAN: jambal roti, aduk rata 


A 2 buah (400 ar) pare 5 Tempatkan pare, ikan berbumbu, 
"25 grjambal roti, potong- daging, tumisan Ikan asin, cabai merah, 

potong cabal rawit, taosi, garam, merica, gula, 
а air, dan air tepung sagu ke dalam 


| sdm anaciu 
7 pinggan tahan panas 

. | sdm gula pasir Е 
9 | 6. Kukus ke dalam panci pengukus 


ы 40) E dadina San ry Or : _ A | 
300 gr daging sapi, potong selama 20 menit. Angkat 
berlawanan serat 4 cm x 3 cm х 

| sajikan 
x 1 cm 


| sdm kecap asin 


"Merica bubuk secukupnya „ЖУУ. 

" Gula pasir secukupnya 

Garam secukupnya 

ЖЕРЕ 544. TIM IKAN 

| sdm tepung ѕади DENGAN CABAI 
"2 siung bawang putih iris DAN ASAM POTONG 


" | buah cabal merah, iris 


2-5 buah cabai rawit, Iris 


BAHAN: 


- | sdm taosi 
۹ | " 600 аг ikan rnas 
ы Garam secukupnya 
* 1 sdm сагат 
b Merica bubuk secukupnya 
d и 1 sdm air jeruk nipis 
е Gula pasir secukupnya 


1 sdm bawang putih, cincang 
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. | sdm jahe, cincang , | sdm Garam 
- 10 buah cabai merah, belah 5 1 sdm air jeruk nipis 
| Otonga кес = . 1 
dua, potong kecil-kecil sdm tepung sagu 
` 5 buah cabai rawit, potong и 5 cm jahe, memarkan 
kecil-kecil 4 KE Kak A NG AN E a 
WY Gr talas, potong-potong 
ч 2 sdm || hili be ins ILH С ө м А 
6 lembar sawi putih, potong- 
| sdrn gula рази! potong 
чагат secukupnya "2 buah tomat, potong-potong 
Merica bubuk secukuony d a 4 buah plum basah dalam botol 
* & mata asam gelugur p 10 buah cabai rawit atau sesuai 
g 2 sdm saus tomat selera 
к 300 mil air 4 2 batat 1g daun keturnbar, 
А ЧЕ Е" 
' 2 sdm alr jeruk nipis potong 5 cm 
и Garam secukupnya 
s Merica bubuk secukupnya 
CARA MEMBUAT: < | 
Gula pasir secukupnya 
ur || ап - а! € | an dil * р x ك‎ = А 
| Lumuri Ikan dengan garam dan а! sdm kecap asin 
jeruk nipis hingga rata. Diamkan А 
POOPY рр ки Ў 2 sdm kecap manis 
selama 15 menit hingga meresap 
Cuci dan tiriskan. Beri 2-3 keratan pada UI mıl alr 
badan ikan * 2 batang daun ketumbar, 


otang 3 cm 
2. Tempatkan Ikan ke dalam pinggan Р 3 


tahan panas. Beri bawang putih, jahe, 
cabai merah, cabai rawit, chili bean CARA MEMBUAT: 
sauce, gula, garam, merica, asam Я 


Lumuri kepala ikan dengan garam, air 
potong, saus tornat, dan air : 


jeruk nipis, dan tepung sagu hingga 

3. Kukus ke dalam panci pengukus rata. Diamkan ѕеіагта 15 menit hingga 
selama 25 menit hingga matang dan bumbu meresap 
bumbu meresap. Angkat, beri air jeruk 


› Tempatkan kepala ikan ke dalam 
nipis 


pinggan tahan panas. Beri jahe, talas, 


үч 


Sajikan sawi putih, tomat, plum basah, cabai 
rawit, batang daun ketumbar, garam, 


men 8, gula, kecap asin, кесар man ©, 
dan air menjadi satu 


3. Kukus ke dalam panci pengukus 


545. KU K US K EPA LA selama ЭЧ men t А naga matang dan 
IKAN KERAPU bumbu meresap. Angkat 


Taburi daun ketumbar, sajikan 


. 


BAHAN: 


. 500 gr kepala ikan kerapu, belah Ж) Ж 
dua 
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546. TIM IKAN 
BAWAL 


BAHAN: 


" | ekor ikan bawal 

" sdm garam 

۹ ya sdt gula pasir 

(sdt merica bubuk 

"Ya sdt bumbu penyedap 

: 2 cm jahe, potong halus 
memanjang 

* 2 batang daun bawang, iris 
halus 

е 2 buah jamur ҺЮКо, rendam air 
potong halus memanjang 


2 sdm minyak 


SAUS: 


+ | N 


От! kaldu ikan 


| | siung bawang putih, cincang 

` | sdm saus tiram 

* 2 buah cabal merah, potong 
tipis 

£ | sdm minyak wijen 


| sdm minyak 
ы 4 sdt merica bubuk 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri Ikan bawal dengan garam, gula, 


merica bubuk, bumbu penyedap, dan 


jahe hingga rata. Biarkan selama 10 
menit hingga bumbu meresap 


Letakkan ikan ke dalam pinggan tahar 
panas, Taburkan jamur hioko, daun 


bawang, dan minyak di atas Ikan 


3, Kukus ke dalam panci pengukus 

menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Tiriskan, simpan kaldu 
Ikan untuk sausnya 


P EAE T. 
selama 15 
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4 Saus: Panaskan minyak 
minyak, tumis bawang putih hingga 


wijen dan 


harum. Masukkan cabai merah, saus 
tiram, merica bubuk, dan kaldu ikan, 
dih, 


aduk rata, Masak hingga mend 


angkat 


5. Letakkan ikan ke dalam pinggan tahan 
panas. Tuang saus ke atas ikan lalu 
kukus kembali selama 10 menit hingga 
matang dan bumbu meresap, angkat 


Sh 


547. IKAN NILA TIM 
TAOSI 


BAHAN: 


š i ekor (400 gr) Ikan nila 

| | buah paprika, Iris memanjang 
| cm 

: | buah cabai merah, iris 

* 2 buah cabai rawit 

"3 butir bawang merah 

к 1 buah bawang bornbaj, iris 
halus 

i 5 butir jamur merang 

е 3 ruas jahe, memarkan 

" 1 sdt taosi 

| 100 mi ait 

s 2 sdt saus tiran 

Р 1 sdt mushroom 50у 

: | sdt saus abalone 

: : sdt gula pasir 


t اڪ چوڪ‎ 
sdt sesame oli 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan dan cuci ikan nila lalu sayat 
sayat badannya 
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Potong paprika, cabai merah, cabal 


rawit, bawang merah, bawang bombai 
jahe, jamur merang, дап taosi, Lalu 
cincang kasat 

Tumis dengan 3 sdm minyak hingga 
harum, Masukkan air, saus tiram, 
mushroom soy, saus abalone, gula pasir, 
dan sesame oil. Aduk rata dan angkat. 
Siramkan di atas ikan lalu bungkus 
dengan aluminium foil. Tim ikan selama 
20 menit hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat 


Sajikan, 


Sh 


548.TIM IKAN 
BAWAL JAMUR 
HIOKO 


BAHAN: 


y | ekor ikan bawal 

" | sdm сагат 

: № sdt gula pasii 

* a sdt merica bubuk 

" ¥ sdt bumbu penyedap 

j- 2 cm jahe, potong halus 
memanjang 

"2 batang daun bawang, iris 
halus 

" 2 buah jamur hioka, rendam air 
potong halus memanjang 

• J 


2 sdm minyak goreng 


SAUS: 


° 100 ті kaldu Ikan 

y 1 siung bawang putih, cincang 
" | sdm saus tiram 

. 


2 buah cabai merah, potong 
til is 


' | sdm minyak wijen 
* 1 sdm TINY ak goreng 


а sdt merica bubuk 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ikan bawal dengan garam, gula, 
merica bubuk, bumbu penyedap, darı 
jahe hingga rata, lalu biarkan selama 10 
menit hingga bumbu meresap, 


2. Letakkan ikan ke dalam pinggan tahan 
panas. Taburkan jamur hioko, daun 


bawana, dan minyak di atas Ikan 


Kukus selama 15 menit, tiriskan, 


ریا 


sisihkan kaldu Ikan untuk sausnya 


= Saus: Panaskan minyak wijen dan 
minyak, tumis bawang putih hingga 
harum, Masukkan cabai merah, saus 
tiram, merica bubuk, dan kaldu ikan, 
aduk rata, Masak hingga mendidih, 


а! Де, аї 


5. Letakkan ikan ke dalam pinggan tahan 
panas, tuang salis ke atas ikan, lalu 
kukus kembali selama 10 menit hingga 
matang dan bumbu meresap. Angkat. 


6. Sajikan 


Sh 


549. IKAN TIM KUAH 


BAHAN: 


є | ekor ( 500 аг) Ikan gurame, 
belah menjadi 2 tidak putus 

Р 3 sdm cincangan daun kemangi 

" 10 buah cabai rawit, iris 

: 2 buah tomat hijau kecil, 
potong halus 

и 6 butir bawang merah, iris halus 


3 sdm air jeruk 
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1 3 sdm kecap ikal 

" 1 sdt garan 

" | sdt gula pasir 

y 4 sdt merica bubuk 


150 ml minyak goreng, 
panaskan 


CARA MEMBUAT: 


1. Cuci bersih ikan kemudian lumuri 
dengan garam, gula pasir, dan merica 
bubuk hingga rata. Letakkan ke dalam 
pinggan tahan panas dengan posisi 
terbuka 


2, Campur cincangan daun kemangi 
cabai rawit, tomat, bawang merah, air 
jeruk, dan kecap ikan menjadi satu 
Taburkan di atas Ikan hingga rata 


3, Kukus ke dalam panci pengukus 


selar па 15 


menit hingga matang dar 
bumbu meresap. Angkat 


4, Siramkan dengan minyak panas 
5 Sajikan 


Sk 


550.TIM IKAN 
BAWAL ТАОСО 


BAHAN: 


À | ekor ikan bawal, bersihkan 


2 batang daun bawang besar, 


potong-potong 


, | buah cabai merah, iris serong 

е 2 buah jamur merang, rendam 
air panas, Iris 

о | buah tahu jepang, Iris-iris 
goreng 


2 sdm taoco 


, | ruas jari jahe, iris seperti 
batang korek api 

: 4 siung bawang putih, cincang 
halus 

x 1 sdm kecap asin 

А 1 sdm saus tiram 

Я 1 sdm ай 

, Merica bubuk secukupnya 


2 sdm minyak, untuk menumis 


CARA MEMBUAT: 


Letakkan Ikan ke dalam pinggan tahan 
panas, taburi daun bawang, cabai 


jamur, dan tahu 


2. Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, jahe, dan taoco hingga harum 
Tambahkan kecap asin, saus tirarn, air, 
dan merica, Aduk dan masak hingga 


mendidih 


ریا 


Tuang di atas ikan hingga rata. Kukus 
ke dalam panci pengukus selama 20 
menit hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat 


4 Sajikan 


CATATAN: 


Jika menggunakan jamur'tahu atau 


keduanya, tambahkan lebih banyak kecap 


asin dan saus tiram karena jamur dan tahu 


menyerap rasa 


Sh 


551. TIM IKAN 
PAPRIKA 


BAHAN: 


2 ekor (@ 250 gr) ikan kerapu 


atau kakap merah 
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, | buah jeruk nipis, peras airnya 

- 1 sdm minyak goreng 

н | sdm minyak wijen 

" 4 siung bawang putih, 
memarkan 

: | sdm kecap asin 

i | cm jahe, Iris seperti batang 
korek api 

* 150 merica bubuk 

` '5 gr paprika merah, potong 
seperti batang korek api 


| porsi salad sayuran mentah 


(sesual selera 


CARA MEMBUAT: 


| Siangi ikan dan cuci bersih. Lumuri 
Ikan dengan air jeruk nipis, diamkan 
sebentar hingga bumbu meresap. Bilas 
dan tiriskan 


Taruh ikan dalam wadah tahan panas 
Lumuri Ikan dengan minyak goreng 


minyak wijen, kecap asin, bawang 


putih, jahe, dan merica bubuk. Ratakan. 


3, Tambahkan 2 sdm air dan taburi 
atasnya dengan paprika. Tim atau 
kukus Ikan dalam dandang panas 
selama 15-20 menit sampai Ikan 
matang dan bumbu meresap, Angkat 


4 Sajikan tmn ikal | deru lan Seporsi şala j 
sayuran mentah 


TIPS DAPUR: 


т Kei simewaan ikan yang i NNOSES | lengan 


+! ЖК NG 
ara dikukus adalah daging елп ети 
Т; ТУ |. 4 ‚у st 

dan bumbu lebih mudah meresap 


h, lumuri ikan dengan Dr 


3 ebeli im dok Ji 
jeruk nipis. Tujuannya untuk membersihkan 


lendir dan bau amis pada ikan 


552. TIM IKAN 
DOLLY DENGAN 
LECI 


300 gr ikan air tawar, potong 
potong 


: 1 sdm angciu 

' Garam secukupnya 

n Merica bubuk secukupnya 

< | sdm tepung sagu 

н '4 kaleng leci 

. 100 mi air leci 

. | sdm air tepung sagu 

* 1 siung bawang putih, Iris 

° 3 lembar jahe 

* 1 batang daun bawang, potong 
serong Icm 

А 4 sdt mushroom soy sauce 

, 


1 sdm cabai merah iris 


CARA MEMBUAT: 
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Lumuri Ikan dengan anacdiu, garam, 
merica, dan tepung sagu hingga rata 
Diamkan selama 15 menit hingga 


bumbu meresap 


Tempatkan ikan ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri leci, ar leci, air tepung 
sagu, bawang putih, jahe, daun 
bawang, dan mushroom soy sauce 
Kukus selama 15 menit hingga matang 
dan bumbu meresap. Angkat 


Taburi саба! merah, Sajikan 
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д sdt kec р asin 


553. ROLL TELUR | 


DENGAN SOSIS 


BAHAN: 


Р 2 buah sosis sapi 

: 500 mil air 

т 2 Datang asparagus, potong 
panjang seperti sosis 

7 2 Dutir telul 

П zaram secukupnya 

* Merica bubuk secukupnya 


Minyak secukupnya, untuk 


леѕап 


CARA MEMBUAT: 


Goreng sosis dengan | sdm minyak 
sampai matang. Angkat. Rebus 
asparagus sebentar, angkat. Siram 


dengan air dingin matang dan tiriskan 


Kocok telur dengan дагат dan merica 
bubuk sampai rata 


Olesi minyak goreng di kuali 
antilengket. Dadar telur, letakkan 2 
potong sosis goreng dan asparagus 
satu sisi, bungkus telur seperti 
lumpia, Goreng sebentar 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat 
dan biarkan dinain 


di sala! 


sampal 


Potong-potong dan hidangkan 


Sh 


554. MISOA DENGAN 


TELUR 


BAHAN: 


о 


ее 


3 sdt minyak wijen 
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E | butir telur 

" 250 mi ait 

Я | sdm jahe tua, iris halus 
panjang 

* 4 sdt garam atau sesuai selera 


| sdt irisan daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


Rebus misoa hingga matang, angkat 


dan siram dengan air es, Tiriskan 


Campur misoa dengan ¥2 sdt minyak 


wijen dan kecap asin, aduk hingga rata 


Panaskan 2 sdt minyak wijen, pecahkan 
telur, lalu goreng hingga menjadi telur 
mata sap 


Didihkan air, masukkan jahe, telur mata 


sapi, garam, dan "4 sdt minyak wijen 


Masak selama | menit, angkat, beri 
irisan daun bawang. Aduk 
Tempatkan misoa dalam piring saji 
siram kuah beserta isi. Hidangkan 


5и 


555.TUMIS TELUR 
DENGAN SCALLOP 


KERING 


BAHAN: 


* 2 scallop kering 

100 mi air 

: 3 butir telur 

* Garam secukupnya 

x Merica bubuk secukupnya 


2 sdm minyak gorena 
е 1 butir telur, kocok sebentar 


1 sdm daging asap 
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CARA MEMBUAT: 


jj Е 4 
Kukus scallop dengan air selama 10 


menit, angkat dan suwir-suwit 


Kocok telur dengar garam dan merica 
hingga tercampur rata. 


Panaskan minyak, masukkan telur 
kocok, aduk-aduk. Masukkan scallop 
kering dan daging asap, aduk terus 
hingga matang. Angkat 


5и 


556. СА TELUR 
DENGAN 
BANGKUANG 


BAHAN: 


. 3 butir telur 


* (2 sdm bangkuang, cincang 
halus - 1 sdm udang kering, 
rendam, cincang halus • garam 
dan merica bubuk secukupnya 
-1 sdt tepung sagu • 2 sdm air) 
campur jadi satu 

J 3 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 


| sdm ham, cincang halus 


CARA MEMBUAT: 


Kocok telur hingga rata, masukkan 
campuran sayuran, aduk hingga rata 


Panaskan minyak, masukkan campuran 


telur aduk-aduk hingga rata dengan 
api besar, aduk hingga telur tidak 
lengket 


Susun di dalam piring saji, taburi ham 


Incang 


Sh 


557. TELUR MERAH 


BAHAN: 


4 20 butir telur ayam 

" 1 sdt garam 

* Air secukupnya, untuk merebus 
telur 

- 2 sdt pewarna merah 

3 200 mi air panas 


| sdm cuka 


CARA MEMBUAT: 


Rebus telur dengan garam dan ali 
hingga matang. Angkat dan tiriskan 
Campur pewarna merah dan air panas 
aduk hingga rata. Masukkan cuka, aduk 
rata 

Celupkan telur satu persatu dalam ай 
pewarna hingga telur rata dan terbalut 
pewarna merah, Dinginkan 


Sh 


558. DADAR TELUR 
DENGAN BAKCHOY 


BAHAN: 


Р 300 gr bakchoy 

” 4 sdm udang kering, rendam, 
potong kecil-kecil 

. 2 scallop kering 

i 3 butir telur bebek 

А Garam secukupnya 

" Merica bubuk secukupnya 


3 sdm minyak goreng 


Scanned by CamScanner 


CARA MEMBUAT: CARA MEMBUAT: 


| Rel 15 bi 14 поу selama 1! 2 menit, | Dadar: Kocok telur bersama udang 
angkat. Siram dengan air dingin, Iris kering dan merica bubuk. Panaskan 
halus, peres hingga kering minyak dalam wajan antilenagket, buat 


| | 2 dadar hingga matang, Anakat дап iris 

4 Kukus scallop kering selama 20 menit, 39 3 3 
а 5 > kasar 

angkat dan suwir-suwi! 

Panaskan minyak, turnis taosi, bawang 

putih, dan bawang bombai hingga 


harum, Masukkan daun bawang dan 
cabal, aduk rata 


NI 


3. Kocok telur, masukkan udang kering, 
scallop, garam, merica, dan 1 sdm 
minyak goreng hingga tercampur rata 
Tambahkan bakchoy, aduk rata 


3. Masukkan Irisan telur dadar, garam 
4, Panaskan 2 sdm minyak goreng, 


merica, kecap asin, aula, minyak wijen 
masukkan campuran telur, goreng : 
hingga matang dengan api kecil. Balik, 
goreng sebentar lagi, angkat dan 4 Hidangkan 


potong-potong 


= 560. TELUR KUKUS 
559. TELUR DADAR BUMBU MERAH 
DENGAN TAOSI Ра 


ВАНАМ: 151: 


dan air, aduk rata. Angkat 


: (sedikit minyak • 3 butir telur • y | sdt tepung maizena 
| sdm udang kering, rendam, ° 3 butir telur ayam, kocok 
cincang < merica bubuk sebentar 
secukupnya | untuk dadar - А WEEE 
5 т! santan kental 
s 2 sdm minyak goreng | 
- 1 y buah wortel, potong dadu 
к | sdm taosi, rendam, cincang ke 
и | sdm bawang putih cincang : 25 gr kacang polong 
: 2 sdm cincangan bawang . 2 sdm santan kental 
bombai 
ч 4 sdt garam 
. 2 sdm сіпсапаап daun bawaria . er i 
У (6 sdt merica bubuk 
е | sdm cabai cincana a ' : 
batang serai, memarkan 
d Garam secukupnya и у у 2 
3 lembar daun salam 
и Merica bubuk secukupnya 1 E CAI Б 
2 sdm air jeruk nipis 
ы | sdm Кесар asin А РЕ БН ah 
Garam secukupnya 
х 4 sdt gula pasir A a 
- Gula pasir secukupriya 
е | sdt minyak wijen 
"Minyak secukupnya, untuk 


| sdm ali menumis 
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BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


y 3 butir bawana merah 
i 2 siung bawang putih 
" 5 buah cabai merah 

г) 


2 buah cabai rawit 


CARA MEMBUAT: 


| Campur dan aduk tepung maizena, 
santan, dan telur menjadi satu. Burm bul 
garam dan merica, lalu tambahkan 
wortel dan kacang polong. Sendokkan 
adonan ke dalam plastik es mambo. 
Kukus hingga matang dan padat, 
angkat dan biarkan dingin. Potong 
potong 


2 Tumis bumbu yang dihaluskan hingga 
harum. Tambahkan serai, santan 
garam, dan gula, masak sambil diaduk 
hingga mendidih 


, Tambahkan air jeruk nipis dan 
potongan telur kukus, masak kernba 
hingga matang dan bumbu meresap, 


Anak at 


4 Hidangkan 


5и 


561.TIM TELUR 
CHAWANMUSI 


BAHAN: 


, 3 butir telur 

: 4 sdt garam 

к 4 sdt gula pasir 

" | sdm kecap asin 

"1 liter kaldu ayam 

- 125 аг daging ayam rebus, 
potong seras 


6 ekor udang, buang kulit dan 
sisakan ekornya 
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2 buah jamur hitam (shiitake), 


геп lam deru lan а! pal Id 5 
potong jadi 6 


CARA MEMBUAT: 


Kocok telur dengan garpu hingga rata, 
saring 


2. Masukkan garam, gula, kecap asin, dan 
kaldu bubuk, aduk hingga tercampur 
rata 

3. Tempatkan ayam, udang, dan jamur ke 

dalam pinggan tahan panas kecil-keci 

Tuangkan campuran telur berbumbu, 

kukus ke dalam panci pengukus 

selama 20 menit hingga matang dan 
padat. Атака! 


4 Hidangkan selagi hangat 


da 


562.TIM TELUR 
TAHU SAYURAN 


BAHAN: 


"4 butir telur 

* 250 gr tahu putih, haluskan 

a 150 gr wortel, potong dadu 
kec 

и | batang daun bawang, Iris 
halus 

' 2 siung bawang putih, haluskar 

< 2 sdt merica bubuk 

А | sdt garam 

7 2 sdm tepung maizena 

"Potongan daging asap 
secukupnya, untuk taburan 

"2 sdm minyak, untuk rnengoles 
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CARA MEMBUAT: 


| Kacok telur di dalam manakuk 
Masuk kan tahu, worte ‚бап laun 


bawana, aduk rata 


Tambahkan bawang putih, merica 
garam, dan tepung maizena, aduk 


3. Siapkan cetakan kecil-kecil yang telah 
dlolesi dengan sedikit minyak. Tuang 
adonan hingga % penuh, tabur 
atasnya dengan potongan daging 


asap 


4, Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 25 menit hingga matana dan 


padat. Angkat 


5 Hidangkan selagi hangat 


Sk 


563. TIM TELUR 
PUYUH BUNGA 
BAWANG 


BAHAN: 


" 2 sdm minyak, untuk menumis 

‚ 5 siung bawang putih, 
memarkan 

и | sdt saus tiram 

ч | sdt merica bubuk 

` № sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

5 Garam secukupnya 

ч 15 butir telur puyuh rebus, 
kupas 

P 100 gr sawi putih, potong- 
patong 

: 00 gr wortel, potong serasi 

, 100 gr bunga bawang, potong- 
potong 


150 т! kaldu ayam 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis bawana putih 
hingaa harum, Angkat, masukkan telur 
puyuh, sawi putih, wortel, dan bunga 
bawang 

2. Вегі saus tiram, merica bubuk, kaldu 
bubuk, dan garam. Tuang kaldu, aduk 
rata 

з. Tempatkan ke dalam pinggan tahan 
panas. Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 20 menit hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat 


4, Sajikan selagi hangat 


5и 


564. ROLL TELUR 


BAHAN 
KULIT: 


* 10 


A5 gr tepung terigu 


А 80 гт! air mendidih 
: 40 qr air dingin 
е › sdt garam 


1 sdt minyak goreng 


151: 


є 4 butir telur [untuk 4 telur 


dadar) 

"Sedikit garam dan merica 
bubuk 

_ 2 sdrn daun bawang kecil 


ancang 


CARA MEMBUAT: 


Kulit: Tuangi air mendidih pada 
tepung terigu, aduk dengan sumpit 
Tutup selarna 10 menit. Masukkar 
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air dingin, garam, dan minyak, aduk 


dengan tangan hingga rata dan tidak 
lengket di tangan, Tutup adonan 


selama 30 menit 


Bagi adonan menjadi 4 bagian, Giling 
dengan gilingan kayu sampai tipis, 
cetak bulat dengan diarneter 12 cm 
Lakukan hal yang sama hingga adonan 


habis. 


3, Isk Kocok 1 butir telur dengan sedikit 
garam dan merica bubuk, tambahkan 
| sdm daun bawang, aduk sampai 
tercampur rata, Buat dadar dengan 
diameter 10 crn, Lakukan hal yana 
sama sampai telur habis 


4, Panaskan | sdm minyak dalam wajan 
antilenoket. Panggang kulit hingga 
matana, balik, panggang kembali 
Tempatkan telur dadar di atasnya 
Gulung, potong-potong. Hidangkan 
dengan susu kacang asin 


Sl 


565. TAHU DENGAN 
DAGING CINCANG 


BAHAN: 


| 75 аг daging cincang (daging 
sap ' daging bab ) 

4 (75 sdt kecap asin < 75 sdm 
minyak goreng • 75 sdm air * 1 
sdt tepung sagu) bumbu untuk 
melumuri 

£ 20 gr scuhuan preserved 
vegetable, potong halus panjang 

"Gula pasir dan minyak wijen 
secukupnya 

: 6 sdm minyak 

- | sdt irisan daun bawang kec 


| sdt ја! e cincang 


e t sdt bawang putih cincang 

и 1 sdn taoco 

Р | potong tahu cina, goreng, 
potong menjadi 8 

g 200 mi ali 

P | sdt kecap manis 

А Garam дап merica bubuk 
secukupnya 

" Air tepung sagu secukupnya 


1 sdm irisan batang seledri 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan bumbu 
melumuri sampal air meresap 


Ta! 


Diamkan selama 1 


Rê! 1 ат 5! huain Dres Erve 1 vegetat е 
selama 5 menit. Pres kering, lumur 


dengan gi ila dan minyak wijen 


3 Panaskan minyak, tumis daun bawana, 
jahe, dan bawang putih sampai harum 
aromanya. Masukkan taoco, aduk 
sampai wangi, Tambahkan daging 
aduk-aduk sampai harum dan berubah 
warna. Masukkan tahu cina, air, dan 

kecap manis. Beri garam dan merica 

bubuk. Tutup. Masak hingga matang 

Kentalkan dengan air tepung sagu 

Taburi irisan batang daun seledri 


Sh 


566. TAHU JEPANG 
MASAK UDANG 


BAHAN: 


| pak tahu telur jepang 


50 gr udang kecil buang 
kulitnya 
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" | sdm air jeruk nipis ЖЕ) А 
к Garam secukupnya 
“Garam secukupnya dan merica 567. MUN TAHU 


bubuk secukupnya, bumbu 


untuk melumuri DENGAN UDANG 


* 1 sdm tepung sagu BAHAN: 
ч 2 sdm minyak goreng 
| IEE "2 sdm minyak goreng 
‘ Yî buah bawang bombai . 5 
aha АНЕ sdt bawang putih cincang 
cincang = - 
. ч 1 sdt daun bawang kecil iris 
| sdm irisan daun bawang kecil ” wita Р 5 
s ‘lom har tahe 20 ar filet ayam, potong halus 
2 lembar jahe “ 
panjang 
" | sdm saus tiram ; 5 
30 аг udang kecil, buang 
° ( КРС 2 4 || 
| sdm кесар asir kulitnya, belah bagian 
. [Garam dan aula pasir punggung dan buang 
secukupnya, bumbu campuran) kotorannva 
aduk menjadi satu З 1 buah jamur hioko, rendam 
* Sedikit merica bubuk cincang 
* 1 sdt tepung sagu * 1 pak tahu jepang, potong dadu 
к 100 т! kaldu ayam kec 
и 150 gr mix vegetable ° 200 тіаіг/ kaldu 


| blok kaldu ayam 


CARA MEMBUAT: " Garam dan merica bubuk 


secukupnya 


|, Rebus tahu jepang dengan 
bungkusnya selama 2 menit. Angkat | 2 sdt gula pasir 
Buang bungkusnya, potong menjadi z 1 sdm kecap asin 
6-8. А Air tepung sagu secukupnya 
А 


2? Campur udang dengan air Jeruk nipis 2 sdm kacang polong segar 
lan garam selama 5 menit hingga rata 


Cuci, tiriskan, dan lap kering CARA MEMBUAT: 


3, Lumuri dengan bumbu melumuri Panaskan minyak, tumis bawang putih 
апак: | Van, LL > USWA | 

selama 10 me таа; Tere 
elama nenit hingga meresap dan daun bawang sampai harum 


4 Panaskan minyak, tumis bawang aromanya. Masukkan ayam dan 
bombai sampai harum dan lembut udang, aduk sampai berubah warna 
Masukkan bawang putih dan jahe dan harum, Masukkan jamur hioko, 
aduk hingga harum aromanya. tambahkan tahu, air/kaldu, dan kaldu, 
Masukkan udang, aduk hingga Aduk rata. 
berubah warna, Tambahkan tahu dan 


2. Beri garam, merica, gula, dan kecap 
UMDU campuran, Masak sampal = А мүге 

bu Du campuran, m sak sar а азїп, Tutup, masak sampai air tersisa 
mendidih. Beri mix vegetable, aduk dan j 


5 ті. Kentalkan dengan air tepung 
masak kembali sebentar. Angkat 


sagu, taburi kacang polona. Angkat, 


5 Hidanakan hidangkan panas 
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5и 


568. TAHU TELUR 
SIRAM SEAFOOD 


BAHAN: 


, | potong tahu air, buang bagian 
yang keras 

. | butir telur kocok 

| Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

x | sdm tepung sagu 

- 100 ml air 

` Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

> Air tepung sagu secukupnya 

ы 10 gr kacang polong 

А 


4-5 tetes minyak wien 


CARA MEMBUAT: 


| 


Haluskan tahu dengan kawat saringan. 
Masukkan telur, garam, merica bubuk 
dan tepung sagu. Aduk hingga 


tercampur rata 


Masukkan dalam mangkuk tahan 
panas. Kukus sampai matang selama + 
10 menit. Angkat 


Lumuri udana dan Ikan dengan garam 
gula, merica bubuk, Jahe, dan tepung 
sagu hingga rata. Diamkan selama + 5 


menit 


Didihkan air. Masukkan udang dan ikan, 


aduk. Beri garam dan merica bubuk, 
masak sampai mendidih kembali 
Kentalkan dengan air tepung sagu 
Taburi kacang polong dan minyak 
wijen, aduk rata 


Siram di atas tahu telur 
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Sh 


569. TAHU ALA 
SZEUCHUAN 


BAHAN: 


є | potong tahu air 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

" | sdt bawang putih, cincang 

z | sdt jahe cincang 

и 1 sdm anaciu 

, 100 ar daging babi iris 

4 1 sdm taoco 

s › sdt cabai bubuk 

' 1/8 sdt merica cina, sangral 
haluskan 

‚ м sdt garam atau sesuai selera 

LA cei et - Tart 

4 sdt gula pasir 

P 1 sdm kecap asin 

Р 3-4 tetes mushroom soy sauce 

" 150 mi alr 

Р 1 sdt tepung sagu, larutkan 
dengan | sdm air 

P 1 sdm irisan daun bawang kecil 


А sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Rebus tahu selama | menit, angkat dan 
tiriskan, lalu potong-potong 

Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum, Tuang angciu, 
masukkan babi, aduk hingga kering 
Masukkan taoco, cabai bubuk, 

merica cina, garam, gula, kecap asin 
mushroom soy sauce, dan air. Masak 
selama 3 menit, kentalkan dengan 
cairan tepung sagu 

Beri irisan daun bawang dan minyak 
туеп, аги ikat dan hidangkan 
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Ng 5 Masukkan daun bawang, aduk. Beri 
taburan qaram пша, merica Кесар 
asin, saus tiram, jamur kuping hitam, 


570. A NGSI U TAH U bunga sedap malam, dan air, masak 


5 


hingga mendidih selama 3 menit 
BAHAN: mb 


б.  Kentalkan dengan cairan tepung sagu, 


1 | buah tahu cina | 

beri taburan minyak wijen dan irisan 
a | sdm jamur kuping wortel, aduk hingga rata. Angkat dan 
' 10 аг bunga sedap malam hidangkan 


2 sdm minyak gorena, untuk 
menumis 


"2 siung bawang putih, iris Al 
s 2 butir bawang merah, iris 


- | sdm angciu - 

ы 150 gr babi/ ayam, potong 57 | ? TAHU MERAH 

x | batang daun bawang, potong CABAI CA PAKCHOY 

е 1 sdt garam atau sesuai selera 

"Ya sdt gula pasir BAHAN: 

z Merica bubuk secukupnya * 300 ar pakchoy 

“ 1 sam kecap asin ° sdm minyak goreng - ali 

" | sdm saus tiram secukupnya) untuk merebus 

“ 200 mlah раксһоу 

, | sdm tepung sagu, larutkan " 25ат minyak goreng, untuk 
dengan | sdm air menumis 

, 1/8 sdt minyak wijen - 3 siung bawang putih, cincang 

а | sdm wortel, iris, rebus | | sdm tahu merah, haluskan 


1 sdt cabai merah, iris 


CARA MEMBUAT: | 1/8 sdt garam atau sesuai selera 


1. Potong tahu dan goreng hingga 
berwarna kecokelatan. Angkat dan CARA MEMBUAT: 
ип skan 


Bersihkan раксһоу, lalu potong- 


tendam jamur kuping hitam hinggi 
к. Rendam jamur kuping hitam hingga potong. Didihkan air, masukkan minyak 


mekar, potong-potong dan pakchoy, Masak selama '4 menit, 


3 Rendam bunga sedap malam selama angkat, sarina dan tiriskan 


5 menit, simpulkan setiap batangnya 


Rebus selama 1 menit, angkat dan 2 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
Gian hingga harum, Masukkan tahu merah, 
cabal merah, dan garam, aduk hingga 
4. Panaskan minyak, tumis bawang putih harum 
dan bawang merah hingga harum 
Tuang апас! |, masukkan bab / ayam 3. Masukkan pakchoy, aduk-aduk selama 
aduk hin зда berubah warna | menit. Angkat dan hidangkan 
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5и 


572. TAHU GORENG 
SIRAM SEAFOOD 
IMITASI 


BAHAN: 


" 3 bungkus tahu telur jepang 
" Minyak secukupnya, untuk 
n enggoreng 
Р 4 buah seafood imitasi 
"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 
Р | sdm bawang putih cincang 
ч | Ikat (150-200 gr) kailan kecil 
* Garam secukupnya 
- Merica bubuk secukupnya 
, 4 sdt gula pasir 
i 200 mi ай 
P | sdm kecap asin 
н | sdm saus tiran 
е 4 sdt gula pasit 
" 4 sdt minyak wijen 
" Витри penyedap secukupnya 


Cairan tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rebus tahu bersama permbungkusnya 
selama 2 menit Setiap | bungkus 


potong menjadi б potong 


Goreng tahu hingga berwarna 
kecokelatan, angkat dan tiriskan. Susun 
dalam piring saji 


Potong seafood imitasi menjadi 2, lalu 
SUWIT-SUYII 

Panaskan minyak, turnis bawang putih 
hingga harum aromanya. Masukkan 
kailan, aduk rata, Beri garam, merica, 
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dan aula pasir, tambahkan seafood 


imitasi 


) Tuang air, kecap asin, saus tiram, gula 
pasir, dan minyak wijen. Masak hingga 
mendidih, beri bumbu penyedap. Aduk 


rata 


6.  Kentalkan dengan cairan tepung sagu, 
siram di atas tahu goreng. Hidangkan, 


Sk 


573. TAHU MASAK 
TOMAT DAN KIWI 


BAHAN: 


" 150 ar udang tanpa kulit 

е (garam < merica bubuk 
secukupnya • 1 sdt angciu/ 
air jahe • 1 sdt tepung sagu) 
bumbu untuk melumuri 
udang 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

* 2 siung bawang putih, iris 

"2 ris jahe 

Р 50 qr tomat, rebus, buang 
kulitnya, potong dadu 

| potong tahu air, potong dadu 

' Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

| | sdm kecap asin 

с 150 mi air 

i Air tepung sagu secukupnya 


1 buah кімі, potong dadu 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri udang dengan bumbu untuk 
melumuni, diamkan selama 10 menit 
hingga meresap 
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2 Panaskan minyak, tumis bawang putih 


ian jahe hingga harum aromanya 
Masukkan udang, aduk-aduk hingga 


berubah warna 


„ы 


Masukkan tomat, aduk, lalu tambahkan 
tahu. Beri garam, gula pasir, merica 
bubuk, kecap asin, dan aif, Masak 


selama + 3 menit. Kentalkan dengan ali 


tepung ѕади 


4, Masukkan kiwi, aduk hingga rata 
Angkat, siap dihidangkan 


Sk 


574. TAHU KUNING 
CA CABAI 


BAHAN: 


а 150 gr daging sap 

: (1 sdt kecap asin • merica bubuk 
secukupnya • | sdt tepung 
sagu • 2 sdm air) bumbu untuk 
melumuri 

"Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng daging sap 

“2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

А 2 siung bawang putih 

"2 Irisan tipis jahe 

" | sdm angciu 

, 2 buah cabai merah, iris halus 
panjang 

е 2 buah cabai hijau, iris halus 
panjang 

? | sdm kecap asin 

- Garam secukupnya 


Gula pasir secukupnya 


я Merica bubuk secukupnya 
: 1 sdm saus tiram 

" 2 sdm air 

. 


14 sdt minyak wien 


CARA MEMBUAT: 


Potong daging sapi halus panjang 
lumuri dengan bumbu melumuri, 
aduk-aduk dengan tangan supaya air 
meresap di daging, diamkan selama 
+15 menit 

2, Panaskan minyak, masukkan daging 
sapi, goreng hingga berubah warna 
Angkat dan tiriskan 


3, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum aromanya 
tuangi angciu, masukkan cabai merah 
dan cabai hijau, aduk hingga harum 
Masukkan tahu kuning, daging sapi 
kecap asin, garam, gula pasir, merica 
bubuk, saus tiram, dan air, aduk-aduk 
hingga tercampur rata selama +1 
menit, Taburi minyak wijen, angkat 
Hidangkan 


5и 


575. TAHU KUKUS ISI 
DENGAN ТАОСО 


BAHAN: 


ч 150 gr daging babi/ sapi, 
cincang 
С 25 gr bangkuang, cincang 


1 sdm udang kering, rendam, 


cincang 
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, загат dan merica bubuk 
secukupnya 

и 4 sdt gula pasit 

i № sdm kecap asin 

° 5 tetes mushroom SOV sauce 

~ | sdt minyak goreng 

, № putih telur 

r | sdm tepung sagu 

ы | buah tahu cina, potong jadi 8 

R | sdm tepung sagu, untuk 
taburan 

” 


Daun ketumbar, untuk hiasan 


SAUS TAOCO: 


. | sdm minyak goreng 

` 1 sdt bawana putih halus 
8 | 5 sdm taoco 

s № sdt gula pasii 

" Мегіса bubuk secukupnya 
н 109 ml air 


Cairan tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Campur daging dengan bangkuang, 
udang kering, garam, merica, gula, 
kecap asin, mushroom soy sauce 

minyak goreng, putih telur, dan tepung 
sagu hingga tercampur rata. Aduk 
dengan Gerakan dari satu arah selama 
2 menit hingga lengket. Simpan dalam 
lemari es selama 4 jam 

Lubangi bagian tengah tahu 
menggunakan sendok kecil, taburi 
daging. Kukus tahu selama 10 menit 
hingga matang. Angkat. 

Saus Taoco: Panaskan minyak 

tumis bawang putih hingga harum 
Masukkan taoco, aduk-aduk. Beri gula 
pasir, merica, dan air, masak hingga 
mendidih. Kentalkan dengan cairan 


tepung ѕади. Angkat 
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Tempatkan tahu kukus dalam piring 


Saji, siram saus taoco di atasnya 


Sk 


576. PIPA TAHU 


BAHAN: 


: | potong tahu alr 

Р | sdm potongan worte 

- 1 sdm biji Jagung 

" 1 sdm seeuchuan preserved 
vegetable 

е | sdm jamur kuping, iris halus 

Р | sdt batang daun seledri 

А Garam secukupnya 

В Gula pasir secukupnya 

” Merica bubuk secukupnya 

: | sdm tepung sagu 

" Tepung sagu secukupnya, untuk 
taburan 

" | sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

' 3 siung bawang putih, cincang 

В 50 ті air, campur dengan 
sedikit garam 


2 sdt tepung sagu, cairkan 


dengan | sdm air 


SAMBAL BAWANG PUTIH: 


£ | sdt cabai merah halus 

Р | sdt irisan bawang putih, 
goreng, haluskan 

' | sdm cuka 

Р | sdt gula pasir 

i Sedikit garam 


50 mi air 
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CARA MEMBUAT: s Saus tornat dan saus sambal 


secukupnya 


| Tekan tahu air dengan garpu hingga 
halus. Masukkan wortel, biji sagung 
zeuchuan preserved vegetable, jamur CARA MEMBUAT: 
kuping, daun seledri, garam, gula, Hamburger Tahu: 

merica, dan tepung saau, aduk hingaa 

rata. | Е 4 Haluskan tahu hingga hancur, 

masukkan semua bahan untuk 

hamburger tahu, aduk selama | 

menit hingga rata 


2, Isi adonan di sela-sela garpu makan 
sambil ditekan-tekan. Kukus selama 
8 menit, angkat dan keluarkan dari 
garpu, lalu taburi tepung sagu s Bagi adonan jadi 2, bentuk seperi 
| р hamburger, lalu kukus selama + 
15 menit hingga padat. Goreng 
masing-masing bagian dalam 
wajan antilengket hingga berwarna 


3, Panaskan minyak, goreng tahu hingga 
berwarna kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan 


4 Tumis bawang putih hingga harum kuning kecokelatan. Angkat dan 
lalu angkat bawang putihnya. Tuang tiriskan 
ir garam, masak hingga mendidih, к 


lalu | | 2 Ambil satu buah roti hamburger, belah 
alu kentaikan dengan cairan терип! . ЖУ ente СЕ a mental 5а 

LA apa : 9 tengahnya. Letakkan daun selada dan 
sagu. Aduk hingga rata, lalu siram d ДҮ АГА at Toto 

abi dua potong tomat iris‏ ب 
atas tahu, Hidangkan dengan sambal‏ 
bawang putih 3 Beri satu hamburger tahu, taburi saus‏ 
tomat dan saus sambal, Lakukan hal‏ ورا saa‏ 

5. Sambal Bawang Putih: Aduk semua 


bahan hingga rata. 


Sh Sh 


577. HAMBURGER 578. TAHU KUKUS 
TAHU 


yang sama untuk sisa roti. Hidangkan 


BAHAN: 
BAHAN: 


TE i i potong tahu alr 
3 2 roti hamburger А 
Е 0 2 sdt garam 
* {QO ar tahu cina < 50 ar ; 
: چ و‎ зе sdm minyak goreng, untuk 
laging sapi cincang • garam ичн Е 
с menumis 
secukupnya • merica bubuk 
secukupnya < 20 gr bawang "4 siung bawang putih, cincang 
bombai, cincang < 1 sdt kecap "50 grjamur merang 
asin • 1 sdm tepung sagu) untuk * 50 агѕагіепсіѕ kalengan 
membuat hamburger tahu haluskan | 
: | %2 sdm minyak goreng ` 1 sdn jamur kuping hitam, 
н 2 lembar daun selada rendam, iris dadu kecil 


4 lernbar irisan tomat Garam secukupnya 
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°  Merica bubuk secukupnya 

ы 100 ml kaldufair 

" Air tepung sagu secukupnya 
" | butir telur 

. 


| sdm irisan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 


1. Rendam tahu dengan garam, diamkan 
selama 5 menit. Angkat, siram air 


tiriskan 


2. Kukus tahu selama 8 menit, angkat 
dan tiriskan. Susun di atas piring saji 


sisihkan 


3. ' Panaskan minyak, tumis bawang 
putih hingaa harum. Masukkan jamur 
merang, sardendis, jamur kuping hitam, 
garam, dan merica bubuk, aduk-aduk 


4 Tuang kaldw/air, masak hingga 
mendidih. Kentalkan dengan аі 


tepung sagu. Masukkan telur kocok 
diamkan selama 30 detik, aduk-aduk 

5. Masukkan Irisan daun bawang, angkat 
Siram а 


hidangkan 


atas tahu yang sudah dikukus, 


5и 


579. TAHU KUNING 
DENGAN DAGING 
SAPI 


BAHAN: 


А 60 gr daging sapi, potong 
bentuk korek api 

Е [1 sdm kec ар 251 e | sdt air 
jahe) bumbu untuk melumuri 

* 1 15 sdm minyak аогепа, untuk 
menumis 


2 siung bawang putih, cincang 
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Р | sdt irisan jahe 

и 1 sdn таосо 

, : buah tahu kunina, iris tipis 
memanjang 

' 50 gr paprika, iris 

Р | sdm irisan cabai merah 

Р Garam secukupnya 

p Merica bubuk secukupnya 

s 2 sdm air 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging sapi dengan bumbu 
untuk melumuri, diamkan selama 10 
menit hingga meresap 


. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum. Masukkan 
taoco, aduk-aduk 


3, Masukkan daging sapi, aduk hingga 
berubah warna, Masukkan tahu kuning, 
paprika, cabai, garam, merica, dan ali 


aduk sebentar 


4  Kentalkan dengan air tepung sagu 
angkat. Hidangkan 


Sh 


580. LO TAHU 
KUNING 


BAHAN: 


" 3 cm jane, memarkan 

В 50 mi kecap asin 

4 1 sdm mushroom 50у sauce 

Е 1 sdm gula batu 

"2 buah bunga lawang (pekak) 
"2 butircengkih 

+ 7 


2 siung bawang putih dengan 
kulitnya 
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500 mi air 


| potong tahu kuning 


CARA MEMBUAT: 


р 


Masak semua bahan dengan api kecil 


kecuali tahu kuning selama 10 menit 


Masukkan tahu kuning, masak lagi 
selama 10 menit hingga matang 


Angkat, potong-potong, lalu 


hidangkan 


581. MAPO TAHU 


BAHAN: 


9 | potong tahu air, rendam 
dalam air garam selama 5 menit 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

. | sdm daun bawang кесі! 
bagian putih, iris 

: | sdt bawang putih cincang 

я | sdm chili bean sauce 

s 2 buah jamur hioko cincang 

g 2 sdm waterchesnut/ 
bangkuang cincang 

, | sdm szeuchuan preserved 
vegetable cincang 

: | sdt gula pasir 

* Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

| 200 mi air 

a | sdt tepung sagu, larutkan 

lengan | sdm air 
- 4 sdt minyak wijen 


| sdm insan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 


1, 


Didihkan air secukupnya, rebus tahi 
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selama | menit, Angkat dan potong- 


potong kecil 


Panaskan minyak, tumis daun bawang 
dan bawang putih hingga harum 
aromanya. Beri chili bean sauce, jamur 
оќо, waterchesnut/ bangkuang dan 
szeuchuan preserved vegetable, aduk 


aduk 


Masukkan gula, garam, merica bubuk, 
dan air. Tutup, masak selama 3-4 menit 


Tambahkan larutan tepung sagu 
masak sambil diaduk-aduk hingga 


mengental 


Beri minyak, taburi daun bawana, 
anakat dan hidanakan 


Sak 


582.TAHU MASAK 


TOMAT 


BAHAN: 


. Je 


2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 


Р з buah bawang bombai, 
cincang 

5 z sdt bawang putih cincang 

“ | potong tahu air, potong dadu 
ker 

: 1 sdm wortel, potong dadu kecil 

А 2 sdm kacang kedelai segar 

ч 2 sdm bij jagung 

5 | buah tomat, buang bijinya, 
potong dadu kecil 

х Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

* %4 sdt gula pasir 

1 sdm kecap manis 


100 mi kaldu vegetarian 
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Air tepung sagu secukupnya 


4 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


| 


Panaskan minyak, turnis bawang 
À 


bombal selama 1 menit. Masukkan 


bawang putih, masak hingga harum 


Masukkan tahu, wortel, kacang kedelai, 


biji Jagung, dan tomat, Beri garam, 


merica bubuk, gula pasir, kecap manis, 


dan kaldu vegetarian, masak hingga 


mendidih. Masak terus selama 1-2 
menit 


Kentalkan dengan air tepung sagu 
taburi minyak wijen. Angkat dar 
hidangkan 


Sh 


583.TAHU DENGAN 


SAUS TIRAM 


BAHAN: 


i | buah tahu cina, potong 
potong 

| Minyak goreng secukupnya 

i 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

i | sdrn daun bawang kecil 
bagian putih, iris 

е | sdt bawang putih cincang 

ч 50 аг jamur merang 

` 2 sdm jamur kuping putih 

: | sdm saus tiram 

"Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

* 200 mlair 

. 6 lembar Карп 

5 6 lembar wortel 


Air tepung sagu secukupnya 
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CARA MEMBUAT: 


LAS 


Goreng tahu dengan minyak goreng 
secuki pnya ппдаа berwama kuning 


kecokelatan, angkat dan tiriskan 


Panaskan minyak, tumis daun bawang 
dan bawang putih hingga harum 
Masukkan tahu dan jamur, beri saus 
tiram, garam, dan merica bubuk. Aduk 


rata 


Tuang air, masukkan kapri dan 
wortel, masak hingga lunak dan kuah 
mendidih, Kentalkan dengan air 


tepung sagu, angkat. Hidangkan 


Sh 


584. HOT PLATE 
TAHU 


BAHAN: 


" 2 bungkus tahu jepang 

p 4 sdm minyak goreng 

‚ 1 sdm bawang putih iris 

£ 1 sdm bawang merah iris 

"2 lembarjahe, iris tipis 

Р | sdm chili bean sauce 

Р 6 biji jamur kancing, belah 2 

' 20 ar rebuna, iris 

4 10 ar wortel, iris 

i 4 buah jagung muda, potong 
jadi 2 

Р 5 qr jamur kuping hitam, 
rendam, potong-potong 

» Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

Р 1 sdm кесар asin 

* 200 ті kaldu vegetarian 

. Air tepung sagu secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya 
(jika suka) 
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| sdm daun bawang kecil, iris 


4 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


|, Rebus tahu dengan bungkusnya 


selama 2 menit, angkat, Potong ukuran 


n cm 


2, Panaskan 3 sdm minyak goreng dalam 
wajan antilengket. Goreng tahu hingga 


berwarna kuning kecokelatan, angkat 
3. Panaskan hot plate dengan api besar 


4. Panaskan 1 sdm minyak goreng dalam 
wajan, tumis bawang putih, bawang 
merah, dan jahe hingga harum 
aromanya, Masukkan chili bean sauce 
aduk hingga harum. Tambahkan jamur 
kancing, rebung, wortel, jagung muda, 
dan jamur kuping hitam, Beri garam, 
gula pasir, merica bubuk, kecap asin, 
Jan kaldu, masak hingga mendidih 


Masukkan tahu, tutup wajan selarna 2 
menit. Kentalkan dengan airtepung 
sagu. Masukkan bumbu penyedap, 


taburi daun bawang dan minyak wijen 


6 Angkat hot plate dari api, tempatkan di 
atas meja. Tuang tahu beserta isinya di 
atasnya. Hidangkan 


Sh 


585. TAHU KUNING 
CA SAYUR 
CAMPURAN 


BAHAN: 


" 2 sdm minyak, untuk menumis 

к 1 sdm daun bawana, Iris bagian 
putih 

. 


2 siung hawar Ч putil ris 


A 3 lembar Irisan jahe 

ы ] sdm tacco 

" 1 sdm chili bean sauce 

- 2 buah cabai merah, iris bulat/ 
sesuai selera 

x 1 potong tahu kuning, potong 
dadu 

°‘ 50 grwortel, potong dadu 

_ 50 gr biji Jagung 

* 50 gr kacang polong segar 

| 2 sdt gula pasir 

: Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

А 1 sdm кесар asin 

" 20 mi kaldu vegetariar 


sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis daun bawana, 
awang putih, dan jahe hingga harum 
aromanya. Masukkan taoco dan chili 
bean sauce, aduk hingga harum. 
Masukkan cabai, tahu kuning, wortel, 
biji jagung, dan kacang polong 


Beri gula pasir, garam, merica bubuk 
kecap asin, dan kaldu vegetarian 
Masak hingga air tinggal sedikit sambil 
diaduk-aduk. Taburi minyak wijen, aduk 
hingga rata 


586. TAHU 
SANDWICH 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


2 buah tahu cina 


150 ar ubi merah 
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"4 buah jamur hioko, rendam, 
iIncang 

, 2 sdm wortel, cincang 

” | putin telur 

- | sdm tepung saqu 

: Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

"Tepung terigu secukupnya 

"Minyak goreng secukupnya 

С Daun selada dan tomat iris 
secukupriya 


Saus tomat dan saus sambal 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus tahu 
tekan-tekan supaya airnya keluar 


selama 1 menit, angkat, 


2. 1 buah tahu potong Jadi 4 hingga 
membentuk segitiga, masing-masing 
potongan dilubangi bagian tengah 
hingga tidak terputus. Taburi tepung 
sagu 


3, Potong ubi merah bentuk dadu besar 
kukus hingga matang. Haluskan 


4 Campur ubi merah halus dengan jamur 
hioko, wortel, putih telur, tepung sagu 
garam, dan merica bubuk hingga 
tercampur rata selama | menit 


5 Ambil sepotong tahu, beri selapis 
adonan ub merah di tengahi уз, 
lakukan hal yang sama hingga bahan 


hal NS 


6. Gulingkan tahu ke atas tepuna terigu 
hinaga rata. Goreng hingga berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 

Insan 

tomat, saus tomat, dan saus samba 
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587.TAHU GORENG 
DENGAN MERICA 
CINA 


BAHAN: 


А 3 buah jamur hioko 

P [¥ sdt kecap asin % sdt minyak 
wijen} untuk lumuran 

. | potong tahu cina, haluskan 
dengan garpu 

В | putih telur 

Р 1 sdm sasuchuan preserved 
ve getable 

z | sdm batang daun seledri iris 

є | sdm bangkuang cincang 

* Сагат, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

" | putih telur 

z | sdm kecap asin 

Р 3 sdm tepung sagu 

, Bumbu penyedap secukupnya 
(jika suka) 

> Tepung terigu secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 


UNTUK MERICA CINA 


+ 


| sdt merica cina bubuk atau 
sangrai 1 sdm merica cina utuh 
haluskan - ' sdt garam) campur 


hingga rata 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri jamur hioko dengan kecap asin 
dan minyak wijen, diamkan selama 10 
merit 


› Campur jamur Ajoko, tahu halus, telur, 
szeuchuan preserved vegetabie, daun 
seledri, bangkuang, garam, gula pasir, 


merica bubuk, putih telur, kecap asin, 
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tepung sagu, dan bumbu penyedap aromanya, Masukkan asparagus, 


hingga rata selama & 1 menit jamur merang, dan biji Jagung. Ber 


` | garam, aula, merica bubuk, saus tiram, 
3, Tuang dalam loyang segi empat. Kukus - ү, 
E Ta kecap asin, dan kaldu. Masak hingga 
selama + 30 menit hingga matana, ka 

Ғе 4 mendidih 
angkat dan dinginkan 


г и а : 3 Masukkari tahu, tutup dengan wajan, 
-t Potong tahu segi empat ukuran 3x : 


3 cm. Gulingkan tahu di atas tepung 
terigu hingga rata. Goreng hingga 


masak selama 1 menit. Keritalkan 
dengan air tepung sagu. Angkat dan 


hidangkan 


berwarna kuning kecokelatan 


Hidangkan dengan merica cina 


si 589.TAHU DENGAN 
588.TAHU MASAK TAOCO 
ASPARAGUS anna 


BAHAN: : | potong tahu cina, potong- 


potong, masukkan freezer 


з | potong tahu cina, potong 3 
“З cm x Sedikit garam, untuk taburan 
в Е tahu 
5 sdm minyak goreng 
~ EE KAN Aa шы agan e Minyak goreng secukupnya 
| sdm bawang putih cincang ARE ғ 
5 = untuk menggoreng 
- 100 gr asparagus, potong Ин ў 
YEN Ni = 5 е 2 sdm minyak goreng, untuk 
porong Е 5 
4 menumis 
к 30 gr jamur merang К х 
3 sdt bawang putih, iris 
и 25 gr biji jagung - 
dika йн 3 lembar irisan jahe 
* Garam, gula pasir, dan merica | ‚ | 
р sdm chili bean UC 
bubuk secukupnya 
А " 1 buah cabai iris 
1 sdm saus tiram 
. i М 1 buah wortel, iris 
| sdm kecap asin 
и y з buah paprika, Iris 
: 100 mi air kaldu vegetarian Bun 
A 1 8 ў | В 10 lembar rebung kalengan, 
Air Tepung sagu secukupnya 4 " 
А. | rebus selama | menit 
" Garam, gula pasir, dan merica 
CARA MEMBUAT: bubuk secukupnya 
| Panaskan 3 sdm minyak goreng dalam ° 1 sdm Кесар asin 
wajan antilengket, goreng tahu hingga А А sdt minyak wijen 
kuning kecokelatan, angkat dan | Id 
E | е 00 ті kaldu vegetarian 
tir skarn ZJU mM ши ve ا‎ апап 
ы Aur tepung sagu secukupnya 
2, Panaskan 2 sdm minyak goreng, - 


Bumbu penyedap secukupnya 


tumis bawang putih hingga harum 
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CARA MEMBUAT: 


| Tekan-tekan tahu supaya airnya keluar, 
taburi sedikit garam, lalu goreng 
hingga berwarna kecokelatan. Angkat 
dan tiriskan 


2, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe hingga harum arornanya. 
Masukkan chili bean sauce, aduk 


3, Tambahkan cabai, wortel, paprika, dan 

rebung, Beri garam, gula pasir, merica 
en, tahu, 
dan kaldu, masak hingga harum 


bubuk, kecap asin, minyak w 


4  Kentalkan dengan air tepung sagu 
taburi bumbu penyedap, Angkat, 


hidangkan selagi parias 


Sh 


590.TAHU MASAK 
KERING 


BAHAN: 


i | buah tahu cina 

"Sedikit garam, untuk taburan 

З Minyak goreng secukupnya 
untuk menggoreng 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

e | sdm irisan daun bawang kecil 

- 2 buah jamur hioko, rendam, 
potong dadu kecil 

? 2 sdm szeuchuan preserved 
vegetable, potong dadu kecil 

: | buah cabai merah, potong 
dadu kecil/ secukupnya 

n | sdm taoco 

z 1 sdm kecap asin 


Garam, gula pasir, dan merica 


bubuk secukupnya 
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д St minyak Wen 


Bumbu penyedap бесик шрпуа, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Potong tahu halus panjang Vi cm x 5 
cm, taburi garam 


2. Panaskan minyak secukupnya, goreng 
tahu hingga kering dan berwarna 
kuning kecokelatan, Angkat dan 


tiriskan 


3. Panaskan minyak, tumis daun bawang 
hingga harum. Masukkan jamur 
око, szeuchuan preserved vegetable, 
cabai merah, dan taoco, aduk rata 
Ber 


merica bubuk, dan minyak wijen, aduk 


kecap asin, garam, gula pasir, 


hingga tercampur rata dan kering 


Taburi bumbu penyedap. Angkat dan 
hidangkan 


Sk 


591. TIM TAHU 
EXOTIC 


BAHAN: 


И 6-8 buah jamur оќо 

7 % 501 kecap asin • sedikit garam 
- sedikit angciu] bumbu untuk 
melumuri 

x : kaleng rebung, potong Y cm 

i 20 gr bunga sedap malam, 
rendam, rebus selama | menit, 
lumuri dengan kecap asin dan 
gula pasir secukupnya 


| buah tahu cina, tekan airnya 
hingga keluar, potong dadu 
kec 
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SAUS: 


" 50 gr jamur merang, potong 
menjadi 2 

i Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

, | sdt kecap asin 

" | sdm saus tiram 

: Bumbu penyedap secukupnya 

g 20 qr kacang kedelai segar, 
rebus hingga matang dengan 
sedikit garam 

. | sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

P | sdm irisan daun bawang kecil 

" 2 lembar irisan jahe tipis 

À 100 mil kaldu vegetarian 
tambahkan air dari uap bekas 
mengukus tahu 

* 1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan 1 sdrn ай 

: 5-6 tetes minyak wijen 

"Bumbu penyedap secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Saus: Panaskan minyak, tumis daun 
bawang dan jahe hingga harum 
Angkat daun bawang dan jahenya. 
Tuang kaldu, didihkan, lalu kentalkan 
dengan air tepung sagu. Taburi minyak 


wijen dan bumbu penyedap 


Rendam jamur hioko, lumuri dengan 
kecap asin, garam, dan angciu. Kukus 
selama 5 menit, angkat, iris halus 


panjang. 


Susun jamur hioko, rebung, dan sedap 
malam dalam mangkuk tahan panas 
Campur tahu, jamur merang, garam, 
gula pasir, merica bubuk, kecap asin 


saus tiram, dan bumbu penyedap 
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hingga rata. Tempatkan di atas susunan 


jamur hioko, padatkan sambil di tekan- 
tekan 


Didihkan air dalam panci kukusan, 
masukkan campuran tahu dalam 
mangkuk. Kukus selama + 15 menit 
hingga matang, angkat 


Setelah dingin, keluarkan dari mangkuk 
dengan cara menumpahkan langsung 
di atas piring 


Susun kacang kedelai di sekeliling tahu 
siram saus di atasnya. Hidangkan 


Sh 


592. TAHU 


VEGETARIAN CA 


TERUNG 


BAHAN: 


A | potong tahu kuning 

i Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng 

м 100 ar terung, potong-potong 

: 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

i 1 sdt irisan bawang putih 

: 1 lembar irisan jahe 

А 100 gr tomat, potong-potong 

з 1 buah cabai merah, Iris 

- 1 buah cabai hijau, iris 

$ Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

i 1 sdt gula pasir atau 
secukupnya 

е 1 sdm кесар asin 

" 3 sdm saus tomat 
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4 sdt minyak wijen 


г) 


Витри penyedap secukupnya, 


(jika suka) 


CARA MEMBUAT: 


Iris tahu kuning bentuk tipis 
memanjang, lalu goreng hingga harum 
dan berwarna kecokelatan. Angkat dan 


tiriskan 


Goreng terung sebentar, angkat 

dan tiriskan. Panaskan minyak, tumis 
bawang putih dan jahe hingga harum 
aromanya. Masukkan tomat, aduk rata 
Masukkan cabai merah, cabal hijau, 
tahu kuning, dan terung 


Beri garam, merica bubuk, gula pasir, 
kecap asin, dan saus tomat, aduk 
hingga rata. Taburi minyak wijen dan 
bumbu penyedap, aduk rata, Angkat 
dan hidanakan 


Sk 


593. CA TAHU 
KUNING 


BAHAN: 


"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

" | sdt bawang putih cincang 

- | sdm cabai merah iris 

ы | potong tahu kuning, potong 
Jadu 

я 15 аг sze huan preserved 
vegetable, rendam selama 10 
menit, potong dadu 

"5S grjamur kuping hitam, 
rendam, gunting sesuai 
kuntumnya 


100 gr kacang kedelai segar 


y Garam, gula pasir, merica bubuk 
secukupnya 

z 1 sdm kecap asin 

' 100 mi kaldu vegetarian 


Bumbu penyedap secukupnya, 
(jika suka) 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 


hingga harum aromanya, Masukkan 
cabai merah, aduk rata 

2. Tambahkan tahu kuning, szeuchuan 
preserved vegetable, jamur kuping 
hitam, dan kacang kedelai, Beri garam, 
gula pasir, merica bubuk, kecap asin 
dan kaldu, masak hingga kacang 
kedelai matang 


3. Taburi bumbu penyedap, aduk гата 


atau bubur putih 


Sk 


594. KARI TAHU 


BAHAN: 


"2 stlm minyak gorena, untuk 
menumis 

' 1 sdm bawang merah cincang 

; Wa sdt bawang putih cincang 

"2 sdm bumbu kari 

- 2 sdt cabai giling 

P 2 sdt gula pasir 

" 400 mi santan 

; 50 gr kentang, potong 

5 25 or wortel, potona 

и 50 gr kol, potong-potong 


Garam dan merica bubuk 


secuk upnya 
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" | sdm kecap asin 


| potong tahu cina, potong- 
potona, goreng 
Bumbu penyedap secukupnya, 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis bawang merah 


dan bawang putih hingga harum. 
Masukkan bumbu kari, cabai, dan gula, 
aduk tata. Tuang santan, masak sambil 
diaduk-aduk hingga mendidih 


Masukkan kentana, wortel, dan kol, 
beri garam, гпегіса bubuk, dan кесар 
asin, masak sampai matang, Masukkan 
kacang panjang matang dan tahu 
goreng, Masak sampai Matang taburi 


bumbu penyedap, angkat 


Sk 


595. KULIT 
TAHU GORENG 
NGOHIANG 


. 2 lembar kulit tahu, ukuran 20 
x 12cm 


2 sdm minyak goreng 


* 2 sdm daun bawang keci 
cincang 
А | sdm jahe cincang 


50 ar udang kering, rendam, 


cincang kasar 


100 gr kacang panjang, potong- 


" 500 ar daging babifayam iris 

" 400 ar bangkuana, parut 

„ 500 gr lobak, parut, press air 
kering 

к 50 gr kacang goreng, cincang 
kasat 

s 1 sdt garam secukupnya 

: 4 sdt merica bubuk 

3 2 sdt gula pasir 

` 2 sdt ngohiang 

i 1 sdm kecap asin 

: 1 sdm saus tiram 

A sdt minyak wijen 

" 2 sdm air bawang jahe 

к 1 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm аі 

| Minyak goreng secukupnya 


Saus sarnbal manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, turnis daun bawang 
kecil dan jahe sampai harum aromanya 
Masukkan udang kering aduk hingga 
harum. Masukkan ayarn, aduk 

sampai berubah warna. Tambahkan 
bangkuang, lobak, kacang goreng, 
garam, merica bubuk, gula, ngohiang 
kecap asin, saus tiram, minyak wijen, 
dan air bawang jahe, aduk sampal 
tercampur rata. Kentalkan dengan 


cairan tepung sagu. Angkat, dinginkan 


Ambil selembar kulit tahu, letakkan 
: adonan isi di atas, lipat sisi Kiri dan 
kanannya lalu gulung padat. Kukus 


sampa matang. 


Panaskan minyak, goreng kulit 


tahu ngohiang sampai berwarna 
kecokelatan dengan api sedang 
Potong-potong setebal 3 cm 
Hidangkan dengan sambal cabai 
manis 
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596. JAMUR SEGAR 
DENGAN KULIT 
TAHU 


BAHAN: 


~ | lembar kulit kembang tahu 
gunting 7 x 7 cm 

Е Minyak goreng secukupnya 

"Saus sambal pedas secukupnya 

"2 sdm minyak goreng 

Р | sdm daun bawang kecil 
cincang 

cj % sdt jahe cincang 

* Y4 sdt bawang putih cincang 

| 300 gr daging babi/ayam, 
potong dadu besar 

н 50 gr jamur segar, potong dadu 
besar 

| 109 gr jamur merang segar, 
potong dadu kecil 


25 qr lobak kering, potong kecil 


* 5QaQr biji jagung manis 


"2 sdm daun seledri, potong 
kecil 

i Ya sdt garam 

* a sdt merica bubuk 

i 4 sdt gula pasi 

" 1 sdt minyak wijen 

j 2 sdm air bawang jahe 

, | sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm ali 

З Minyak goreng secukupnya 

. 


Saus sambal pedas secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis daun bawang 
kecil, jahe, dan bawang putih sampa 
harum aromanya, Masukkan daging 
babi/ayam aduk sampai berubah 
warna. Tambahkan jamur, jamur 
merang, lobak kering, biji jagung, daun 
seledri, garam, merica bubuk, gula, dan 
minyak wijen aduk sampai tercampur 
rata. Kentalkan dengan cairan tepung 
sagu 


A mbil selembar ku 


it tahu, beri adonan 
jamur, bentuk lumpia, rekatkan dengan 
а tepung sagu 

Panaskan minyak, goreng lumpia jamur 
sampai berwarna kecokelatan. Angkat 


Hidangkan dengan sambal cabai 


ся 


pedas 


597. BUNGKUSAN 


KULIT TAHU 


BAHAN: 


- | lembar kulit kembang tahu 
lap dengan kain basah, gunting 
20 х12ст 

" 2 sdm minyak goreng 

, : sdt bawang putih cincang 

. 1 sdm daun bawang kecil 
cincang 

i , sdt jahe cincang 

‚ 100 gr wortel, potong dadu 

P 200 аг jamur merang segar, 
potong dadu 


3 buah waterchesnut, potong 
dadu 

"250 gr ham daging sapi, potong 
dadu 
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" 100 аг kacang polong 


Garam, merica bubuk, dan aula 
pas г yet икирпу d 


* | sdm saus tiram 
. „ 4 == да мар" 

| sdm kecap asin 
z | sdm saus sarnba 


2 sdm air bawang jahe 

k | sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 2 sdm air 

Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


Saus sambal manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


AJ 


Panaskan minyak, turnis bawang 
putih, daun bawang kecil, dan jahe 
sampai harum aromanya. Masukkan 
wortel, jamur merang, waterchesnut, 
ham, kacang polong, garam, merica 


bubuk, gula, saus tiram, kecap asin 


saus sambal, dan air bawang jahe, aduk 


sampai rata. Kentalkan dengan cairan 
tepung sagu, aduk-aduk. Angkat dan 
dinginkan 


Ambil selembar kulit kembang tahu, 
letakkan dengan adonan isi, lipat sisi 
kiri dan kanannya lalu gulung padat. 


Panaskan minyak, goreng bungkusan 
kulit tahu sampal berwarna kuning 
kecokelatan dengan api sedang 
Angkat dan tiriskan, Potonag-botona, 


hidangkan dengan saus sambal manis 


Bk 


598. KUKUS TAHU 
DENGAN TOMAT 


BAHAN: 


2 potong tahu air, potong dadu 


2 cm 


s 2 siung bawang putih, iris 

Е 2 butir bawang merah, iris 

" 2 ruas jahe, memarkan 

s 2 buah tomat sedang besar, 
potong 1 cm 

2 150 аг jamur merang, potong 
serasi 

" Garam secukupnya 

"Merica bubuk secukupnya 

> z sdt gula pasir 

P | sdm kecap asin 

М 2 sdm saus tiram 

s 4 sdm air 


3 batang daun ketumbar 


potong З cm 


CARA MEMBUAT: 


Tempatkan tahu ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri bawang putih, 
bawang merah, jahe, tomat, jamur 
merang, garam, merica, gula, kecap 
asin, saus tiram, dan air menjadi satu 
Kukus ke dalam panci penaukus 
selama 15 menit hinaga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


Taburi daun ketumbar, hidangkan 


da 


599. KUKUS МАРО 
TAHU 


BAHAN: 


. > 
2 sdm szeuchuan preserveg 
"ТУГЕ pan ge Е 
vegetable, í icang 
+ 200 gr daging sapi cincang 
- 


Kecap asin secukupnya 
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А Merica bubuk secukupnya 

- Gula pasir secukupnya 

" | sdm tepung sagu 

s | sdm minyak goreng 

Р № sdt bawang putih, cincang 

y | sdt bawang merah, cincang 

• 150 jahe cincang 

" | sdm angciu 

" 2 sdm chili bean sauce 

A 2 potong tahu air, potong dadu 
kecil 

" | sdm cabai merah, iris bulat 
kecil 

| Garam secukupnya 

А Merica bubuk secukupnya 

| Gula рачы! secukupnya 

ч | sdt minyak wijen 

° 4sdmal 


| sdm daun bawang kecil iris 


CARA MEMBUAT: 


Inana ani areh Рау rot oreo VOND higo 
MSI IC 2еис! 41 ا و‎ VEU V IULIE 
Rendam szeuchuan preserved vegetable 
diamkan selama 10 menit. Angkat dan 


tinskan 


Lumuri daging dengan kecap asin, 
merica, gula, dan tepung sagu, 
diamkan selama 15 menit hingga 


bumbu тегеѕа; 


Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe 

h ngga harum. Masukkan angciu chili 
bean sauce, dan szeuchuan preserved 


vegetabie, aduk hingga harum 


Tempatkan tahu ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri daging sapi, cabai 
merah, garam, merica, gula, minyak 
wijen, dan air menjadi satu 

Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 15 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 
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Taburi daun bawang kecil, Hidangkar 


selagi | 27125 


я 


600. KUKUS TAHU 
DENGAN LOBAK 
KERING 


* 700 ar daging sapi/dagina babi 

А s&t кесар asir 

р Merica bubuk secukupnya 

4 Gula pasir secukupnya 

А 1 sdm tepung sagu 

* 1 sdm minyak goreng 

: 2 sdt bawang putih cincang 

P 2 sdt bawang merah cincang 

, Va sdt jahe cincang 

P | sdm cabai merah cincang 

А 2-5 buah cabai rawit, potong 
bulat atau sesuai selera 

' 100 qr lobak kering, potong 
dadu Y: cm 

š 2 potong tahu cina, potong 
dadu besar 

P Garam secukupnya 

е Merica bubuk secukupnya 

"Gula pasir secukupnya 

P 1 sdm kecap asin 

: 2 sdm saus tiram 

Р 50 mi air 


3 batana daun ketumbar, 
potong 3 cm 


CARA MEMBUAT: 


1 


Lumuri daging dengan kecap asin 


Scanned by CamScanner 


merica, gula, dan tepung sagu menjad 


satu. Diamkan selama 15 menit hingga 


bumbu meresap 


Panaskan minyak, tumis bawang 

putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harUm. Masukkan cabai merah dan 
cabai rawit, aduk. Tambahkan lobak 
kering, aduk kembali hingga harum, 


3. Tempatkan tahu ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri tumisan lobak kering 
garam, merica, gula, kecap asin, saus 
tiram, dan air menjadi satu 

4, Kukus ke dalam panci pengukus 

menit hingga matang dan 

bumbu meresap. Angkat, taburi dari 


selama 15 


ketumbar 


5 Hidanakan 


Sk 


601. KUKUS TAHU 
DENGAN TELUR 
KUNING ASIN 


BAHAN: 


3 | bunakus tahu telur, haluskan 

* 50 gr filet ikan, cincang 

5 50 gr udang kupas cincang 

4 Garam secukupnya 

> Merica bubuk secukupnya 

' Gula pasir secukupnya 

к | sdm tepung sagu 

" | sdm minyak goreng 

| ¥: sdt bawang putih cincang 

” А sdt bawang merah cincang 

y 3 kuning telur asin, potong 
kecil-kecil 

y Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


я Gula pasir secukupnya 

ы WI mi air 

А Air tepung sagu secukupnya 
. 


| sdm daun bawang kecil iris 


CARA MEMBUAT: 


Campur tahu dengan daging ikan 
udang, garam, merica, gula, dan 
tepung sagu hingga tercampur rata 
Tempatkan campuran tahu ke dalam 
pinggan tahan panas. Kukus ke dalam 
panci pengukus selarna 10 menit 
hingga matang dan bumbu meresap 


Angkat dan keluarkan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Masukan kuning telur, aduk-aduk 
hingga menjadi gumpalan, Tambahkan 
garam, merica, gula, air, dan air tepung 
sagu, aduk rata dan biarkan mendidih 
Angkat 


Taburi daun bawang, siramkan di atas 
tahu kukus. 


Hidangkan selagi hangat 


Sh 


602. KUKUS TAHU 


PONG 


BAHAN: 


2 potong tahu ропа 


9 150 аг daging giling 

А 1 sdm jamur kuping hitam 
rendam, cincang kasar 

| 1 sdm szeuchuan preserved 
vegetable, cincang kasar 


batang daun bawang, bagian 
putih, potong keci 


Scanned by CamScanner 


, агат secukupnya 

- Merica bubuk secukupnya 

| Gula pasir secukupnya 

s | sdm tepung sagu 

Р | sdm minyak goreng 

y | sdt bawang putih cincang 
' | sdt bawang merah cincang 


2 potong tahu merah, haluskan 


ч 2 sdm saus tiram 


* Garam secukupnya 
"Merica bubuk secukupnya 
Ё Gula pasir secukupnya 

” 50 ml alr 

{ 250 ar bokchoy 


CARA MEMBUAT: 


LA 


Cuci tahu pong dengan air panas 
Angkat, tiriskan, dan buat lubang kecil 
pada salah satu sisihnya. Sisihkan 

Campur daging, jamur kuping hitam, 


SZ7PL( huan preserv ed 


vegetale, daun 
bawang, garam, merica, gula, dan 
tepung sagu hingga tercampur rata 
Isikan adonan ke dalarn tahu pong 
semat dengan tusukan gig 

Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Masukkan tahu merah, aduk kemba 
hinaga harum 

Tempatkan tahu ропа ke dalam 
pinggan tahan panas, Beri tumisan 
tahu merah, saus tiram, gula, merica 
gula, dan air menjadi satu 

Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 25 menit hingga matang 
Angkat 

Rebus bokchoy dengan garam dan 
gula selama 2 menit Angkat, rendam 
ke dalam air es selama 2 menit. Angkat 
dan tiriskan 

Susun ke dalam piring saji. Hidangkan 
dengan tahu pong 
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603. KUKUS TAHU 


АТА THAI 


BAHAN: 


"2 bungkus tahu telur, potong 
potong 

5 2 sdt bawang putih cincang 

' 2 sdt bawang merah cincang 

"3 sdm thal chili sauce 

Р | buah cabai merah, potong 
bulat 

' 100 ar daging babi/sapi, iris 
seperti batang korek api 

g 1 sdm saus tiram 

R 1 sdm kecap ikan/kecap asin 

P 1 sdm kecap manis 

* Garam secukupnya 

Р Merica bubuk secukupnya 

Р Gula pasir secukupnya 

4 50 ml air 


2 batang daun ketumbar 
poton g -Potong 


CARA MEMBUAT: 


Ternpatkan tahu ke dalam pinggari 
tahan panas. Beri bawang putih 
bawang merah, thoj chili sauce, cabal 
merah, daging, saus tiram, kecap ikan, 
kecap manis, garam, merica, gula, dan 


air menjadi satu 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 15 menit hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat. 


Taburi daun keturnbar. Hidangkan 


Sh 
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604. KUKUS MUN 605. KUKUS TAHU 
TAHU DENGAN PACIFIC 
CLAMS 


BAHAN: BAHAN: 


* 150gr udang kupas cincang СС | | 
sdm minyak goreng 
А Garam secukupnya А 
250 bawang putih cincang 
Ы Merica bubuk secukupnya ; 
4 sdm bawang merah cincang 
А 2 siung bawang putih, iris Я g | 
- - 2 lembar jane iris 
* 2 butir bawang merah, iris Та 
- 2 potong tahu goreng, cuci 
- Ё. “ 4 A t m © = 
2 ruas jahe, Iris dengan air panas, potong 
е | sdm angan menjadi 6 
"2 buah tahu air, potong dadu "4 potong jamur hioko, rendam 
kecil 1 cm hingga lunak, potong menjadi 2 
. Garam secukupnya g № kaleng jamur kancing 
p Merica bubuk secukupnya a | kaleng pacific clams 
n | sdt gula pasir " 4 potong imitasi seafood, 
A | sdm kecap asin potong menjadi 2 
* 100 ml ай ~ | buah cabai merah, potong 
А „> „йге Р bulat 
| sdm air tepung sagu 
m С DAN SA хр #2 MMA е Р е | sdn кесар asin 
| sdm daun bawang kecil, iris | 
к 1 sdm saus tiram 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: А 


Merica bubuk secukupnya 
1. Lumuri udang dengan garam dan Ы Gula pasir secukupnya 
merica hingga rata. Diamkan selama 10 d 


menit hingga bumbu meresap 


100 mi air 


1 sdm alr tepung sagu 

2, Tempatkan tahu ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri bawang putih 
bawang merah, jahe, angciu, garam, 


CARA MEMBUAT: 


merica, gula, kec ap asin, air, dan air | Tempatkan tahu, bawana putih, 
tepung sagu menjadi satu bawang merah, jahe, jamur hioko, 


ТҮСЫ НИЦА | mur kancing, pocific clams, imitasi 
3. Kukus ke dalam panci pengukus É е akih ә dan 
seafood, cabai merah, kecap asin, saus 


tiram, garam, merica, aula, air, dan ай 


t 
ye 


arna 20 menit hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat, taburi daun 


tepung sagu ke dalam pinggan tahan 


bawang 
panas 
4. Hidangkan selagi hangat 2 Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 20 menit hingga matang 

Angkat 


IL 3. Hidangkan selagi hangat 
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606. TIM TAHU 


DENGAN IKAN ASIN 


BAHAN: 


N 150 аг daging cincang 

"20 gr jambal roti, potong sepert 
kacang hijau 

е Garam secukupnya 

* Мегіса bubuk secukupnya 

Н Gula pasir secukupnya 

и „50! minyak wijen 

" 5 sdm anadu 

' | sdm tepung sagu 

Е 2 potong tahu cina, potong 
menjadi 8 

к 100 mi air 

' | sdm air tepung sagu 


2 batang daun ketumbar 


potong-potong 


CARA MEMBUAT: 


| Campur daging dengan jambal roti, 
garam, merica, gula, minyak wijen, 
anaciu, dan tepung sagu hingga 
tercampur rata, aduk dengan tangan 
dalam gerakan satu arah hingga rata 
dan lengkat selama 2 menit. Ваа 


а! 


adonan menjadi 8 bentuk bu 


2 Tempatkan tahu ke dalam pinggan 
tahan panas. Letakkan adonan 
di atasnya. Kukus ke dalam panci 
pengukus selama 25 menit hingga 


matang. Angkat 


3. Taburi daun ketumbar, hidangkan 
selagi hangat 


351 


607. KUKUS TAHU 
DENGAN CHICHAI 


BAHAN: 


z | lembar chichai {nori cina), 
gunting halus 

4 200 gr daging iris 

' | sdt kecap asin 


Merica bubuk secukupnya 


" Gula pasir secukupnya 


; | sdm tepung sagu 

g | sdm minyak goreng 

"2 siung bawang putih, Iris 

4 2 butir bawang merah, Iris 

" 1 sdm udang kering, rendam, 
potong kecil-kecil 

i 2 patong tahu cina, potong 2 
cm 


| buah cabai merah, potong 
bu at 


Р Garam secukupnya 


"Merica bubuk secukupnya 
‚ Gula pasir secukupnya 

А 1 sdm saus tiram 

4 | sdm kecap asin 

Р 60 mi air 


1 sdm bawang goreng 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging dengan kecap asin, 
merica, gula pasir, dan tepung sagu 
menjadi satu. Diamkan selama 15 


menit hingga bumbu meresap. 


Panaskan rninyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Masukkan udang kering, aduk kembali 


hingga harum 


Tempatkan tahu ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri tumisan udang 
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kerina, daging, cabai merah, garam, 


merica, gula saus tiram, KEI af dsini, dil 


jan chichai menjadi satu 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 20 menit hinaga matang dar 
bumbu meresap. Angkat 


Taburi bawang goreng. Hidangkan 


selagi hangat. 


Sk 


608. KUKUS TAHU 
PONG DENGAN 
BAKSO SAPI 


BAHAN: 


* 250 gr daging sapi, potong 
berlawanan serat ukuran 4 x 2 
ХУ СГП 

4 | sdt kecap asin 

ч | sdtangciu 

"Merica bubuk secukupnya 

* Gula pasir secukupnya 

" | sdm tepung sagu 

i 150 gr rebung, potong dadu | 
п 

A 5 gr jamur kuping hitam, 
rendam hingga mekar, 
bersihkan, potong-potong 

*  & buah bakso sapi, potong 
menjadi 2 

"6 buah tahu pong, potong 
menjadi 2 

- | buah cabai merah, potong 
bulat 

е | batang daun bawang, potong 
serong | cm 

А Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


352 


е Gula pasir secukupnya 
" 1 sdm kecap asin 

= 2 sdm Кесар manis 

` 


100 mi ai! 


З 


CARA MEMBUAT: 


Lal 


Lumuri daging sapi dengan kecap 
asin, angciu, merica, gula, dan tepung 


sagu menjadi satu. Diamkan selama 15 


menit hingga bumbu meresap 


Tempatkan daging ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri campuran rebuna, 
jamur kuping hitarn, bakso sapi, tahu 
ропа, cabai merah, daun bawang, 
garam, merica, gula, kecap asin, kecap 


manis, dan air menjadi satu 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 15 menit hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat 


Hidanokan selagi hangat 


Sk 


609.TIM TAHU 
BROKOLI 


BAHAN: 


: 2 sdn air jeruk lemon 

" 2 buah tahu telur, iris bulat 

z 150 ar brokoli, potong 
perkunturn, cuci bersih 

з : buah bawang bombai, 
cincang 

: 1 batang daun bawang, poton 
kasar 

, 1 ruas jahe, iris tipis 

- | buah cabai rawit merah, iris 

и 50 mi air 


2 sdm saus tiram 
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1 
4 


А sdt merica bubuk 


ya sdt garam 


CARA MEMBUAT: 


| Campur air, saus tiram, merica, dan 


garam menjadi satu, Aduk rata, 


sisihkan 


2. Siapkan pinggan tahan panas, Letakkan 
dan susun brokoli rebus dan potongan 
tahu, tabun irisan jahe, bawang 
bombai, cabai rawit, dan daun bawang 

3. Tuangkan larutan berbumbu lalu kukus 

ke dalam panci pengukus selama 20 

menit hingga matang dan bumbu 


meresap. Angkat 


4 Hidangkan selagi hangat 


da 


610. KUKUS TAHU 
KEJU 


BAHAN: 


| 500 gr tahu cina, potong tipis 

* 250 gr daging giling 

, 100 gr wortel, potong dadu 
kecil 

"1 buah bawang bombai, 

Incang 

| № sdm merica bubuk 

e | sdt garam 

i | sdt seledri cincang 

` | sdm mentega, untuk 
menumis 


2 lembar keju lembaran, potong 
| cm 


SAUS: 


00 mil susu cair 


353 


и 4 butir telur 
0 ^ sdm merica bubuk 
е 4 sdt pala bubuk 


| 60! Пага 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan mentega, tumis bawang 
bombai hingga harum. Masukkan 


- 


wortel, masak hingga layu. Angkat 


Masukkan dan campur dengan daging 
cincang, bubuhi merica dan garam 
Aduk rata, sisihkan 


Saus: Kocok telur bersama susu cait 
hingga rata. Tambahkan merica, pala, 
dan garam, aduk. Sisihkar 


Olesi pinggan tahan panas dengan 
sedikit margarin. Letakkan dan susun 


tahu pada dasar pinggan, beri saus dan 


tumisan wortel, Ratakan, lakukan hal 


yang sama hingga adonan habis 
Terakhir siramkan saus, taburi dengan 
potongan keju dan seledri di atasnya. 
Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 25 menit hingga matang 
Angkat 

Hidangkan selagi hangat bersama saus 


samba 


da 


611. TAHU KUKUS 


CAMPUR JAMUR 


BAHAN: 


" 300 Gr tanu putih 
" 150 gr jamur kancing, iris 
г 150 gr daging ailing 


10 buah cabai rawit merah 
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" 6 buah tomat hijau, potong 
Serasi 

y 50 ar daun kemangi 

ii 4 lembar daun salam 

Ы 


2 butir telur 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


"6 buah cabal merah keriting 
1 В butir bawang merah 

* 2 siung bawang putih 

"3 butir kemir 

* 3cm kunyit 


| sdt garam 


CARA MEMBUAT: 


| Cuci tahu dan haluskan. Tambahkan 
jamur, daging giling, telur, dan bumbu 
yana dihaluskan menjadi satu. Aduk 


rata 


2, Tuang adonan tahu ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri daun kemanai, 
daun salam, cabai rawit, dan tomat а 
atasnya 
Kukus ke dalam panci pengukus 

menit hingga matang 


selama 2! 


A мр" A 
Al пка 


4. Hidangkan 


Sh 


612. TIM TAHU 
KACANG POLONG 


BAHAN: 


: | sdt kecap ikan 
2 А sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 


| sdt saus samba 


s 1 sdt saus tomat 

Е > sdt kecap manis 

е 1 sdt tepung maizena 

Я 250 mi kaldu ayam 

z 2 bks tahu telur, potong-potong 
е 150 ar kacang polong 


2 batang daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


Campur kecap Ikan, kaldu bubuk, 
saus sambal, saus tomat, kecap manis 
tepung maizena, dan kaldu menjad 
satu. Aduk rata 

! Letakkan dan susun tahu telur dan 
kacang polong ke dalam pinggan 
tahan panas. Tuang campuran bumbu 
lalu taburi daun bawang di atasnya 

3, Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 20 menit hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat 


4. Sajikan selagi hangat 


оя 


613. KUKUS TAHU 
TELUR ASIN 


BAHAN: 


: 100 gr tahu putih, haluskan 

g 50 mi santan kental, siap paka 
А 5 butir bawang merah, Iris 

g 3 siung bawang putih, iris 

x 3 buah cabai merah, iris halus 
" 4 buah cabai rawit merah, iris 
: Уз 501 merica bubuk 


1 sdt kaldu bubuk instan rasa 


ayam 


Garam secukupnya 
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‚ 50 gr daun melinjo, potong- e 3 siung bawang putih 
potong "6 butir bawang meral 
. 7 1 \ Ya " * Í 
| Ikat kecil daun kemangi, petil 2 em kunyit 
daunnya н 
' ' 2 buah cabai merah 
м 5 butir telur asin mentah 4 ЧЕ 587: а ате 
potong lengkuas, memarkan 
" Daun salam secukupnya А Pi san anla amari کو‎ zaps è 
4 batang serai, memarkan 
» Daun pisang secukupnya, untuk ч А 
P = P sdm udang kering, potong 
membungkus = 5 x 
- kecil-kecil 
3 Lidi secukupnya, untuk < e са 
200 ar daging cincang 
гпепуегпаї 5 ik; = 
и 2 liter alr 
4 1 sdm garam 
CARA MEMBUAT: f 
1 i 2 sdt merica bubuk 
| Campur tahu yang telah dihaluskan , ТИ | 
2 sdm kecap asin 
dengan santan, bawang merah, 
. T еу TT ry é 
bawang putih, саба! merah, i ара! Pa dm ke Cap manis 
rawit, merica bubuk, kaldu bubuk, " 2 buah kentang rebus, haluskan 
jaram, daun melinjo, dan daun 2 3 - 5 sdm tepung sagu, cairkan 
arnanal ry nial = A x rat: = а 
kemangi menjadi satu. Aduk rata dengan 6 sdm ай! 
2. Ambil selembar daun pisang, alasi < | bunakus kaldu bubuk instan 
daun salam. Beri 2 sdm adonan tahu rasa daging sapi 
lalu beri satis butir telur asin mentah . 


1000 gr mi telur, rebus hingga 
Bungkus bentuk tum lalu semat matang, tiriskan 
dengan lidi. Lakukan ha 


yang sama 


| є 150 gr taoge, rebus 

hingga adonan habis. z 7 

б potong tahu cina, potong 
3, Kukus ke dalam panci pengukus dadu kecil, goreng 
selama 30 menit hingga matang 4 н | 
Д 99‹ - 4 butir telur rebus, belah dua 

Angkat А 

, 2 sdm bawang goreng 
4. Sajikan hangat bersama nasi putih А La 
- 00 gr kerupuk, goreng 


Cabai rawit halus secukupnya 


„ЗЕ. - 2 buah jeruk limau, potong- 
potong 


614. MI SIRAM 
DENGAN DAGING а еа u HEEE 


BAHAN: pala, kayu manis, jahe, bawang putih, 
bawang merah, kunyit, dan cabal 


CARA MEMBUAT: 


4 2 sdm minyak goreng NA AA KAA aa KLATEN 

x а merah sampai harum aromanya 
i | sdm ketumbar, sangrai Masukkan lengkuas, serai, dan udang 
* y buah pala kering, aduk-aduk. 
` | cm kayu manis 2, Masukkan daging cincang, aduk-aduk 
| | cm jahe hingga berubah warna 
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AJ 


Masukkan air, garam, gula, merica 5. Tempatkan misoa dalam piring saji 


bubuk, kecap asin, kecap manis siram kuah beserta isi. Hidangkan 
kentang, dan kaldu ayam bubuk. Masak 
h naga men iidih. Kecilkan api, masak 


selama 30 menit. Kentalkan dengan „Хе, 
cairan tepung ѕади 


Susun mi, taoge, tahu, dan telur dalam 


mangkuk. Taburi bawang goreng dan 6 | б. MI G ORENG 
kerupuk, Siram masakan daging ke VEGETARIAN 
7 


atasnya 
Hidangk an den пап sambal rawit dan BAHAN: 
air jeruk nipis 


500 gr mi telur kering 


3 sdm minyak goreng 


dub * 1 sdm bawang putih, cincang 


5 gr bunga sedap malam 


615. MISOA DENGAN rendam 10 теа! 


1 sdm jamur kuping hitam 
TELUR rendam sampai mekar, potong- 


potong 


BAHAN: 


CARA MEMBUAT: 


š 2 buah jamur hioko kering, 
` 75 gr misoa rendam, potong jadi 4 
х 3 sdt minyak wijen * 10 buah jamur merang 
| ‹ 501 kecap asin * Wlembar irisan rebung 
` | butir telur * Garam secukupnya 
` 250 mi air ч Merica bubuk secukupnya 
5 | sdm jahe tua, iris halus ы Gula pasir sec ukupriva 

parjang 1 sdm kecap asin 
, 4 sdt garam atau sesual selera . 5 tetes mushroom soy sauce 
к | sat irisan daun bawang è а 
z sdm saus tiram 


100 mi kaldu 


Bumbu penyedap secukupnya 


Rebus rnisoa hingga matang, angkat , А lembar bokchov. rebus 
lan siram dengan di! €$ alu tiriskan dengan sedikit minyak 
Campur misoa dengan У sdt minyak a 8 buah wortel, rebus 


wijen dan kecap asin, aduk hingga rata. 


Panaskan 2 sdt minyak wilen, pecahkan 
уат USIN P CARA MEMBUAT: 
telur, lalu goreng hingga menjadi telur 
mata sapi | Rebus mi kering sampai matang 
Angkat, siram air dingin, Tiriskan 
Didihkan alr, masukkan jahe, telur mata н i - , 


sapi, garam, dan Y2 sdt minyak wijen ? Panaskan minyak, tumis bawang puan 
Masak selama 1 menit, angkat, beri hingga harum aromanya 
Irisan daun bawang. Angkat 3 Masukkan bunga sedap malam, jamur 
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kuping hitam, jamur hioko, jamur 


merana, rebung, garam, merica bubuk, 
gula pasir, kecap asin, Mushroom 50у 
sauce, saus tiram, dan kaldu, masak 
hingga mendidih 


4, Masukkan mi rebus, aduk-aduk hingga 
tercampur rata. Masukkan wortel 
bokchoy, dan bumbu penyedap, aduk 


hingga rata 


da 


617. BAKMI ULANG 
TAHUN 


BAHAN: 


00 аг sawi putih, iris halus 


panjang 


~ 2 bunakus mi kering 

` (3 sdm kecap asin • 2 sdm 
minyak bawang (bumbu untuk 
mi) • 2 potong filet dada ayam 
tanpa kulit 1 sdm kecap asin 
. sedikit merica dan gula pasir) 
bumbu untuk melumuri ayam 

i | sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm air 

: 4 sdm minyak, untuk menumis 
dagina ayam 

А 2 sdm minyak goreng 

4 | sdt bawang putih cincang 

, | sdm daun bawang kecil, iris 

к | sdm апас 

" '50 mi каіац/аіт 

š 4 buah jamur hioko, rendam, Iris 
halus 

1 150 gr tripang, Iris halus 
panjang 

| 100 gr rebung kaleng, iris halus 
panjang 


| sdm kecap asin 


3 sdm Х.О, sauce 

с 4 sdt aula pasii 
Garam secukupnya 

; % sdt merica bubuk 

< 1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan sedikit air 


5 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Siram sawi putih dengan air mendidih 
Diamkan 5 menit. Angkat, peras kering 

2. Rebus тти kering sampai matang. 
Angkat, tiriskan. Campur dengan 
bumibu untuk mi sampai tercampur 
rata. Tempatkan dalam piring sa) 


3. Potong tipis dada ayam. Iris seperti 
korek api. Lumuri dengan bumbu, 


diamkan selama 10 menit 

Panaskan minyak, tumis ayam sampai 

berubah warna, angkat 

5. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan daun bawang hingga harum 
aromanya. Tuang angciu. Masukkan 
kaldu/air, masak hingga mendidih 

` AA: с * k п с LAI ~ tat т Га AA 2Y 

б Masukkan sawi рий, tumisan ayam 
KO sauce, gula, garam, dan merica 
Mas 3k › тра! mend dih Kenta кап 
dengan air tepung sagu. Beri minyak 


wijen, angkat. Siram ke atas m 


Sh 


618. MI GORENG 
DENGAN Х.О 
SAUCE 


BAHAN: 


3 sdm minyak goreng 


2 siung bawang putih, iris 
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" 2 butir bawang merah, iris 

* | batang daun bawang, iris 

, 300 gr udang, buang kulitnya, 
sisakan ekorr уа 

* 6 buah bakso sapi, iris 

. 100 gr daging ayam, ігіѕ 

ы 100 gr kol, iris 

ч 150 ml ай 

y 750 gr mi kasar 

* 2sdm kecap asin 

к 2 sdm Х.О sauce 

и Garam dan merica bubuk 
Set ukupnya 

" 2 sdm irisan daun bawang 


| butir telur, buat dadar, Iris 


CARA MEMBUAT: 


1. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
jan bawang merah sampal harum 
Masukkan daun bawang, aduk hingga 
harum aromanya. Masukkan udang, 
aduk hingga berubah warna. Masukkan 
bakso sapi, ayam, kol, dan air. Masak 
sampai air mendidih 


2. Masukkan rni, kecap asin, Х.О sauce, 
garam, dan merica. Aduk-aduk selama 
3 menit. Taburi daun bawang, aduk 
rata. Angkat. Tempatkan dalam piring 
saji, hias dengan irisan telur dadar 


Hidangkan 


ы 


619. MI KUAH ALA 
THAI 


BAHAN: 


2 potong tulang ayam 
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2 liter air, untuk merebus 


2 cm Irisan jahe • 3 akar daun 
ketumbar < 1 buah bawang 
bombai, bagi 4 • 2 buah wortel, 
bagi menjadi 3 • ¥ sdt merica 
butiran, bungkus | bumbu 
untuk kaldu 
* 500 grtomat merah 
м (10 siung bawang putih • 10 
butir bawang merah 2 cm 
lengkuas • 2 cm kunyit • 10-20 
buah cabai kering, rendam • 5 
akar daun ketumbar - 1 batang 
serai, Iris * 2 sdm {аосо) bumbu 
yang dihaluskan 
500 аг babi cincanag/ ayam 
cincang • 3 sdm air * 2 sim 
kecap ikan • 1 sdm kecap asin 
e Garam secukupnya • ¥ sdm 
gula pasir • 4 sdt merica bubuk • 
1000 gr mi telur 
{+ 2 siung bawang putih 
dengan 2 sdm minyak goreng, 
tumis hingga harum dan saring) 
untuk mendapatkan 5 sdm 
minyak bawang 
(100 gr taoge, cuci dengan 
air matang < 100 qr kacang 
panjang, cuci dengan air garam 
· 20 gr sayur asin, cuci dengar 
air matang, keringkan, iris halus 
“50 gr kol, cuci dengan аі 
garam, iris halus 2 sdm irisan 
daun bawang • 2 sdm irisan 
daun ketumbar • 2 sdm irisan 
cabal rawit • 2 buah jeruk nipis, 
potong-potong, ambil airnya 
untuk pelengkap 


CARA MEMBUAT: 


Rebus tulang ayam dengan air 
secukupnya selama 10 menit, angkat 
dan buana airnya 


Buat Kaldu: Rebus kembali tulang 
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ayam denaan bumbu untuk kaldu 


menggunakan api kecil selama 1 jam 


Angkat dan saring 


Masak tornat dengan kaldu bersama 
bumbu yang dihaluskan selama 30 


menit menggunakan api kecil 


Campur daging баби ayam dengan air 
hingga rata, lalu masukkan ke dalam 
kaldu mendidih 


Beri kecap ikan, kecap asin, garam, 
gula, dan merica, masak dengan api 
kecil selama 30 menit hingga matang 


Angkat 


Rebus mi, bagi menjadi 4, lalu saring 
Campur masing-masing bagian mi 
dengan minyak bawang hinaga rata, 
lalu gulung-gulung bentuk bulat 


Cara Menghidangkan: Letakkan 
gulungan mi ke dalam mangkuk saji 
Siram kaldu beserta isi secukupnya dan 
beri bahan pelengkap 


Sk 


620. KUAH MISOA 


BAHAN: 


r 120 gr misoa 

| (50 gr babi/ daging sapi, potong 
bentuk korek api • ¥ sdt kecap 
asin • V2 sdt tepung sagu 
bumbu untuk melumuri 

А 600 ml kaldu air 

° 30 ar rebung, iris halus panjang 

ы 8 potong wortel, iris 

| 2 buah jamur hioko, rendam, iris 
memanjang 

3 Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 
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| sdrn irisan daun bawang 


Va sdt minyak wijeri 


CARA MEMBUAT: 


Rebus misoa hingga matang, Angkat 


dan susun dalam mangkuk 


Lumuri daging dengan bumbu untuk 
melumunr, diamkan selama 10 menit 


hingga bumbu meresap 


Didihkan kaldu/ air hingga mendidih 
Masukkan daging berbumbu, masak 
hingga berubah warna 


Masukkan rebung, wortel, jamur hloko, 


garam, dan merica bubuk, masak 


hingga mendidih kembali 


Beri taburan daun bawang dan minyak 
wijen. Angkat, tuang dalam mangkuk 


Hidar 19кап 


ся 


621. KUETIAU 
GORENG 


BAHAN: 


* 200 gr kuetiau, siram air panas 

° | butir telur, kocok 

P 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

i 2 siung bawang putih, iris 

и 60 gr udang kupas 

< 50 gr caisim, potong-potong 

4 Va sdt kecap manis 

2 Garam secukupnya 

А Мегіса Бибик ѕесикирпуа 

п | sdm Кесар asin 

* 25g taoge 


1 sdm irisan daun bawang 
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CARA MEMBUAT: 


| Tuang ki окап telur, masak sambil 
jiaduk-aduk hingga matang. Sisihkan 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
hingga harum. Masukkan udang, 
masak hingga udang berubah warna 
3. Masukkan caisim, aduk sebentar. 
Masukkan kuetiau, beri kecap manis, 
garam, merica, dan kecap asin, Masak 
sambil diaduk hingga betul-betu 
panas, 
4, Masukkan taoge, aduk selama 1 menit 
Beri taburan daun bawang, aduk 
hingga rata. Angkat 


5и 


622. BAKMI SEHAT 


BAHAN: 


y 100 gr daging dada ayam 

, [1 sdt kecap manis < sedikit 
merica bubuk) bumbu untuk 
melumuri 

" | batang daun bawang kecil, 
potong besar 

, 3 lembar jahe 

9 | sdt merica cina 

f | buah bunga lawang (pekak) 

" 100 gr mentimun jepang 
patong-potong 


BO gr bakmi 


UNTUK SAUS: 


* 1 siung bawang putih, cincang 
- 2 sdm kecap asin 
я | sdm minyak wijen 


| sdm cuka hitam 


4 sdm kaldu 


Cabai merah halus secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri daging ayam dengan bumbu 
untuk melumuri, diamkan selama 10 
menit hingga meresap. 

2. Kukus ayam berbumbu dengan daun 


bawang, jahe, merica cina, dan bunga 
lawang hingga matang selama 20 
menit. Angkat, dinginkan, dan suwir 
suwiji 


3 Didihkan air, rebus bakmi sebentar 
Angkat dan tiriskan 


4 Buat Saus: Campur semua bahan 
menjadi satu, aduk hingaa rata 


) Susun Irisan mentimun dalam 
mangkuk, tempatkan bakmi dan 
suwiran ayam di atasnya, Siram saus, 
hidangkan 


Sk 


623. MI DAN IKAN 
REBUS SIRAM SAUS 


BAHAN: 


ы 150 gr daging ikan kakap 

" (garam secukupriya < merica 
bubuk secukupnya < 1 sdn 
air jeruk nipis! bumbu untuk 
melumuri 

x 1 sdm minyak goreng 

i batang daun bawang, 
potong-potong 4 cm 

е 6 lembar Irisan jahe 


Air secukupnya 
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А 160 ar mi telur 

- 1 sdm minyak wijen 

°" {1 sdm minyak goreng • 2 
siung bawang putih, iris < 2 
butir bawang merah, iris • 
2 sdm irisan jamur kuping 
hitam • 2 sdm cuka • 2 sdm 
saus tomat • 2 sdm gula pasir 
‚ Garam secukupnya • merica 
bubuk secukupnya < 100 mıl air 
“air tepung sagu secukupnya) 
untuk saus 


Irisan daun bawang secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Potong ikan menjadi 2, lumuri dengan 
bumbu untuk melumun, diamkan 


selama 10 menit 


Panaskan minyak dalam kuali, tumis 


daun bawang дап jahe hingga harum 
3. Masukkan air, masak hingga mendidih 

Masukkan Ikan, masak hingga 

mendidih 


ag! 


4 Matikan api, tutup kuali, diamkan Ikan 
selama 10 menit hingga ikan matang 


Аг JA at 


5. Rebus mi telur, diamkan selama 1 
menit. Angkat dan tiriskan. Campur 
dengan minyak wijen hingga rata, 
susun Ikan di atas piring saji 


б. Panaskan minyak, turnis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Masukkan jamur kuping hitam, cuka, 
saus tomat, gula, garam, merica, dan 


ir, masak hingga mendidih 


Kentalkan dengan air tepung sagu, 
siram di atas rni telur Beri irisan daun 


bawang kecil dan hidangkan. 


Sh 


624. MI TAN TZAI 


BAHAN: 


"2 ekorudana, pilih ukuran 
sedang 

"200 qr mi kering besar 

- | sdt minyak wijen 

P 1 sdm kecap asin 

* 2 sdm taoge, bersihkan akarnya, 
rebus sebentar 


| sdt irisan daun bawang keci 


UNTUK AYAM ANGSIU: 


4 | sdm minyak goreng 

i 1 sdt bawang putih halus 

4 2 sdt bawang merah halus 

А 100 gr daging ayam, potong 
kecil-kecil 

Р 2 sdm kecap asin 

' | sdm kecap manis 

< Merica bubuk secukupnya 


AJ mi air 


CARA MEMBUAT: 


Kupas udang, sisakan ekornya, lalu 


rebus hingga berubah warna. Angkat 
2 Buat Ayam Angsiu: 


¢ Panaskan minyak, tumis bawang 
putih dan bawang merah hingga 
harum 


hingga harum dan berubah warna 


Masukkari kecap asin, kecap rnanis, 
merica, dan air. Masak hingga 
air mendidih, kental, dan air sisa 


sedikit Angkat 


3 Rebus mi selama 2 menit, angkat dan 
tiriskan, Campur mi dengan minyak 


wijen dan kecap asin, aduk rata 
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4, Tempatkan mi dalam mangkuk saji, ЖЕ) А 
taburi daging angsiu, taoge, dan daun 


bawang di atas mi. Siram dengan ayam 


angsiu, hidangkan 626.VEGETARIAN 


MISOA 


«Зей, BAHAN: 


625. MI LA DA H ITA M 300 gr misoa, potong-potong 


2 sdrn minyak goreng, untuk 


menumis 


2 siung bawang putih cincang 


° 150 ar mi kering * 1 sdm daun bawang kecil iris 
" 2 sdm minyak goreng, untuk bagian putih | 
menumis и 25 ar wortel, iris halus panjang 
„ | sdm bawang putih cincang А 25 gr rebung, rebus, iris halus 
Ы | sdm cincangan daun bawang panjang 
bagian putih "2 buah jamur hioko, rendam, iris 
1 | sdm merica hitam bubuk halus panjang 
; 50 gr daging ayam vegetarian * 10 ar szeuchuan preserved 
(gluten rebus ) vegetable, iris halus panjang 
“2 buah jamur hioka, rendam, iris "45 gr daging ayam vegetarian 
1 50 ar sawi putih, Iris (aluten rebus), iris halus panjang 
* | sdm saus tiram * 200 mi kaldu vegetarian 
" Garam secukupnya " Garam dan merica bubuk 
* 2 sdm kaldu vegetarian secukupnya 
А Bumbu penyedap secukupnya м 1 sdm кесар asin 
jika suka А 1 sdt cuka hitam atau 
secukupnya 
CARA MEMBUAT: е Air tepung sagu secukupnya 
1. Didihkan air, rebus mi kering sampai | айранын} pd: ah 


matang. Angkat, siram dengan ait Bumbu penyedap secukupnya 


Tiriskan. jika suka 
2, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan daun bawang sampai harum CARA MEMBUAT: 


aromanya. Bubuhi merica hitam bubuk, 
Rebus misoa dengan air sampa 


duk hingga harum. Tambahkan ayam : 
matang, angkat dan tiriskan, Sisihkan 


dan jamur hioko, aduk-aduk. Masukkan 


sawi putih dan mi, beri saus tiram, 2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
garam, dan kaldu vegetarian, aduk dan daun bawang hingga harum 
sampai tercampur rata selama 2 menit aromanya. Masukkan wortel, rebung, 
Taburi bumbu penyedap, aduk rata jamur hioko, szeuchuan preserved 

3, Angkat, hidangkan panas vegetable, dan ayam, Aduk-aduk 
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hingga harum, Tuang kaldu, ber 


garam, merica bubuk, kecap asin, dan 
cuka hitam, Masak hingga mendidih 
Masukkan rnisoa, kentalkan dengan air 
tepung saqu, lalu taburi minyak wijen 
Jan bumbu penyedap. Angkat dan 
hidangkan. 


Sk 


627. MI DINGIN 


BAHAN: 


"300 gr mi basah 

" 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

A | sdrn bawang putih cincang 

, | sdm daun bawang kecil iris, 
bagian putih 

i 150 gr daging (gluten rebus), iris 
halus memanjang 

4 50 ar rebung, rebus, Iris halus 
memanjang 

: 30 ar szeuchuan preserved 
vegetable, rendam, ins halus 
memanjang 

, Garam, qula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

" | sdm kecap asin 

3 3 sdn kaldu vegetarian 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


SAUS CAMPUR SEMUA BAHAN SAMPAI 
TERCAMPUR RATA: 


4 | sdm saus wijen 
| sdm cuka putih 
| sdm gula pasir 


4 sdm minyak wijen 
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и | sdm kecap asin 

Е | sdt cabai halus atau sesua 
selera 

: dm minyak gorena, panaskan 


| sdt bawang putih halus 


CARA MEMBUAT: 


Didihkan air, masukkan mi, rebus 
hingga matang selama | menit 
Angkat, campur dengan | sdm 
kecap asin dan '4 sdt minyak wijen 
Dinginkan. 


2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan daun bawang kecil sampai harum 
aromanya. Masukkan daging, rebung 
dan szeuchuan preserved vegetable. Beri 
garam, gula, merica bubuk, kecap asin, 
dan kaldu. Masak hingga agak kering 
Taburi bumbu penyedap dan saus, 
aduk rata, Siram di atas mi 


Sk 


628. CA MI KARI 


BAHAN: 


"2 sdm minyak gorena, untuk 
menumis 

$ | sdm irisan daun bawang 
bagian putihnya 

P 1 sdm bawang putih cincang 

P 50 ат charsiuw vegetarian, iris 
halus memanjang 

a | sdt bumbu kari 

; 150 mi kaldu vegetarian 

: 300 ar mi basah 

"Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


1 sdm kecap asin 
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"1 buah paprika, Iris halus 
memanjang 

: 50 агїаоае, buang ekornya 

е 


Bumbu penyedap secukupnya 


jik а Suka 


CARA MEMBUAT: 


[г 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan daun bawang kecil sampai harum 
aromanya. Masukkan charsiuw dan 
bumbu kari, aduk-aduk. Tuang kaldu, 
masak hingga mendidih, tambahkan 
mi, beri garam, merica bubuk, dan 
kecap asin, aduk dan masak hingga 
panas, Masukkan paprika dan taoge, 
masak seberitar. Taburi bumbu 
penyedap, aduk rata 


Angkat dan hidangkan selagi panas 
bersama 2 sdm kecap asin yang 
dicampur dengan ¥: buah cabai merah 


yang diiris 


Sh 


629. BIHUN ALA 
HONGKONG 


BAHAN: 


i 150 qr bihur 


2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 


z | sdm irisan daun bawang kecil 
bagian putih 

и | sdm bawang putih cincang 

"30 gr euchuan preserved 
vegetable, rendam, iris 

- 50 gr charsiuw vegetarian, 
potong 4 x 5 cm 


Garam dan merica bubuk 


secukupnya 


s | sdim ke GO asin 

` 5-6 tetes mushroom soy sauce / 
| sdt kecap manis 

" 100 mi kaldu vegetarian atau 
secukupnya 

y 50 gr daun seledri import 
potong ¥ x 5 cm / 2 btg daun 
seledri 

е Bumbu penyedap secukupnya 
jika SI jk d 


1 sdm Irisan daun bawang kec 


CARA MEMBUAT: 


Rendam bihun selama 20 menit 
Angkat dan tiriskan, lalu gunting- 
gunting 


› Panaskan minyak, tumis daun bawang 
dan bawang putih sampai harum 
aromanya, Masukkan szeuchuan 
preserved vegetable dan charsiuw, 
aduk-aduk. Masukkan bihun, beri 
garam, merica bubuk, kecap asin, dan 
mushroom soy sauce / kecap manis 
Tambahkan kaldu, aduk, lakukan 

hal yang sama hingga kaldu habis 
Masukkan daun seledri, bumbu 
penyedap, dan irisan daun bawang 
Aduk selama | menit, angkat 


5и 


630. СА BIHUN АТА 
SINGAPURA 


BAHAN: 


- 1 M че Pena ач maria 


) gr bihun medan 

2 sdm minyak goreng 

"1 Vsdm bumbu kari 

2 siung bawang bombai, iris 
50 gr charsiuw vegetarian, 
potong 2x5 cm 
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‚ агат dan merica bubuk 
secukupnya 

i | sdm kecap asin 

: 125 ml kaldu vegetarian atau 
secukupnya 

| 150 аг kucai kuning 

А 40 gr taoge 

е 'A lembar telur dadar iris 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam bihun selama 20 menit, 
angkat. Пгіѕкап. Gunting-gunting 


Panaskan minyak, tumis bumbu kari 
hinaga harum aromanya. Masukkan 
bawang bombai, aduk hingga 
harum kembali, Masukkan charsiuw, 
aduk-aduk. Tambahkan bihun. Ber 
garam, merica bubuk, dan kecap asir 


aduk hingga rata, Tuangkan kaldu 
sedikit demi sedikit. Masukkan Киса! 
kuning, taoge, dan telur dadar, aduk 
hingga bihun matang. Taburi bumbu 
penyedap. Angkat dan hidangkani 


Sh 


631. MISOA MINYAK 
WIJEN 


BAHAN: 


À 300 аг misoa, aunting-gunting 

" 2 sdm minyak wijen, untuk 
menumis 

| | sdt irisan halus jahe 

* 500 mi kaldu vegetarian 

| 15 ar jamur kuping hitam 

۰ 


2 butir telur mata sapi, goreng 
dengan minyak wijen 
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b Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

z 1 sdm kecap asin 

, Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


sdm irisan daun bawang kecil 


CARA MEMBUAT: 


Rebus misoa sampal matang, angkat 
Siram dengan air dingin 


Panaskan minyak wijen, tumis jahe 
sampai harum arornanya. Tuang kaldu 
vegetarian, masak hingga mendidih 
Tambahkan jamur kuping hitam, telur 
mata sapi, dan misoa. Beri garam, 
merica bubuk, dan kecap asin. Masak 
hingga mendidih kembali. Taburi 
bumbu penyedap dan irisan daun 


bawang. Angkat. Hidangkan selagi 


Sk 


632. BIHUN CA LABU 


KUNING 


BAHAN: 


о 150 gr bihun kasar 

" 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

_ 1 sdm bawang putih cincang 

< 1 sdm irisan daun bawang kecil 
bagian putih 

‚ 100 ar daging labu kuning, iris 
halus memanjang 

' 2 batang daun bawang, iris 
halus memanjang 


1 sdm jamur kuping hitam, 
rendam sampai mekar, Iris halus 


memanjang 
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" 2 sdm Irisan halus worte 

" Garam dan merica bubuk 
SEL uk ирпуа 

а | sdm кесар asin 

3 00 mil kaldu vegetarian 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


|. Rendam bihun selama 20 menit 
Angkat, tiriskan, lalu gunting-gunting 


2, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan daun bawang kecil hingga harum 
aromanya, Masukkan labu kuning, 

daun bawang, jamur kuping hitam, dan 

wortel, aduk-aduk. Masukkan bihur, 
beri garam, merica bubuk, dan kecap 


asin, Aduk rata 


„ы 


Tuangkan kaldu sedikit demi sedikit, 
aduk dan masak hingga matang 
Angkat. Taburi bumbu penyedap, aduk 


гата, 


4 Hidangkan 


я 


633. KUETIAU 
GORENG 


BAHAN: 


R 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

b | sdt bawang putih halus 

А | sdm bawang merah halus 

А | butir telur, kocok sebentar 

* 50 gr kailan, potong-potong 

+ EN nr char  venetanarn 
50 gr charsiuw vegetarian 
(gluten rebus), potong-potong 


400 qr kuetiau 
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bubuk 


i Garam dan merica 
secukupnya 

' 1 sdm kecap asin 

5 1 sdt кесар manis 

к 1 sdt saus samba 

° SO gr taoge, buang akarnya 

i 1 sdm Irisan daun bawang kec 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Bumbu penyedap secukupnya, 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 


dan bawang merah hingga harum 
aromanya. Masukkan telur, aduk rata 


Masukkan kailan dan charsiuw, aduk 


sebentar. Masukkari kuetiau. Ве! 


garam, rnerica bubuk, kec 


ap asil 7 


kecap manis, dan saus sambal, aduk 


samipai rata dan panas, Masukkan 


taoge, daun bawang, dan 


penyedap. Aduk selama | 
Angkat dan hidangkan, 


Sk 


bumbu 


menit 


634. МІ GORENG 
JAMUR HIOKO 


BAHAN: 


ng, untuk 


, rendam 


i 2 sdm minyak доге 
menumis 

s 1 sdm bawang putih cincang 

< 1 sdm irisan daun bawang kecil 
bagian putih 

| 2 buah jamur hiok 
kukus dengan sedikit kecap 
asin dan gula selama 10 menit, 
angkat, iris halus 


200 gr sawi putih, Iris, siram 


dengan air mendidih, diamkan 


10 menit, peras ker 


ing 
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, 3 sdrn wortel iris 

i 3 sdm paprika hijau iris 

| 3 sdm paprika merah/ cabai 
merah iris 

° 100 ті kaldu vegetarian 

> 500 ar mi basah 

{ Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

| | sdm kecap asin 

* 1 16 sdm saus tiram 

" Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 

А 


| sdm daun bawang kecil iris 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, tumis bawang putih 


dan daun bawang hingga harum 
3 


aromanya, Masukkan jamur hioko, saw 


putih, wortel, paprika hijau, dan paprika 


merah, aduk hingga tercampur rata 


2. Tuang kaldu, masak hingga mendidih. 
Masukkan mi, beri garam, merica 
bubuk, kecap asin, dan saus tiram, aduk £: 
hingga rata dan matang. Taburi bumbu 
penyedap dan daun bawang, aduk 
3, Angkat dan hidangkan د‎ 
635. MI SAUS 


BAHAN: 


2 pak wonton mi (halus) 

' 4 sdt minyak wijen 

: | sdm kecap asin 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 


| sdrn bawang putih cincang 


367 


‚ | sdrn daun bawang kecil iris, 
bagian putih 

z ‚ kaleng abalon mushroom 

" 50 ті air abalan mushroom 
kaleng 

и | sdm saus tiram 

А Garam, gula pasir, dan rnerica 
bubuk secukupnya 

s Sedikit minyak wijen 

* Airtepung sagu secukupnya 

Р Bumbu penyedap jika suka 

А Daun ketumbar, irisan halus 
daun bawang, dan irisan halus 
cabai merah secukupnya 

. CAN 


50 ar baby kailan, rebus dengan 
sedikit minyak 


CARA MEMBUAT: 


Rebus wonton mi sampai matang 
Angkat, siram dengan air dingin dan 


tiriskan. 


Campur mi dengan minyak wijen dan 
kecap asin sampai tercampur rata 
Susun dalam piring saji 

Buat Saus: Panaskan minyak, tumis 
bawang putih dan daun bawang kecil 
sampai harum aromanya. Masukkan 
abalon mushroom beserta airnya 

beri saus tiram, Garam, gula, merica 


Masak 


bubuk, dan minyak wijen 
hingaa mendidih, kentalkan dengan ай 


tepung sagu. Taburi bumbu penyedap, 


Уап ап saus | atas m А h ds | lengan 
daun ketumbar, irisan daun bawana, 
Irisan cabai merah, dan baby kailan 


rebus 


Sk 
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636. KUETIAU 
SIRAM DENGAN 
TAOSI AYAM 


BAHAN: 


"4 sdm minyak goreng 

P 400 qr kuetiau 

: | sdm kec ap asin 

1 | sdm bawang putih cincang 

" | sdm Irisan daun bawang kecil 

Q | sdm taosi 

a 100 ar daging ayam vegetarian 
iris halus memanjang 

J | buah cabai merah, iris 

, | buah cabal hijau, Iris 

Т Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

` | sdm kecap asin 

$ 4 sdt mushroom soy sauce 

Р 200 т! kaldu vegetarian 

: Air tepung sagu secukupnya 
(1 sdm tepung sagu, cairkan 
lengan 2 sdm air) 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan 2 sdm minyak, tumis kuetiau 
sebentar, beri kecap asin, aduk rata 
Angkat, tempatkan dalam piring saji 

2, Panaskan 2 sdm minyak, tumis bawang 
putih dan daun bawang kecil sampal 
harum aromanya. Masukkan taosi, 
aduk-aduk. Tambahkan ayam, aduk 


sampai berubah warnanya 


3 Masukkan cabai merah dan cabai hijau 
Beri garam, gula, merica bubuk, kecap 
asin, Mushroom soy sauce, dan kaldu 
vegetarian. Masak hingga mendidih, 
kentalkan dengan air tepung sagu 


Angkat 
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4, Taburi bumbu penyedap, siram di atas 


kwetiau. Hidangkan 


оя 


637. KUETIAU 
GORENG SAUS SATE 


BAHAN: 


и 5 sdm minyak goreng 

. 400 gr kuetiau 

s 1 sdm kecap asin 

- 1 sdt bawang putih halus 

Я 1 sdm bawang merah halus 

И › Siung bawang bombai, Iris 
bulat 

_ 2 sdm saus sate 

š 100 gr daging sapi vegetarian 
(aluten rebus), iris 

" : buah paprika hijau, potong 
potong 

е 2 buah paprika merah, potong 
potong 

: Gararn, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

н 1 sdm kecap asin 

" | sdt kecap manis 

g 200 mi kaldu vegetarian 

: Air tepung sagu secukupnya 
(1 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm air) 


2 sdm wijen goreng 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan 3 sdm minyak, tumis kuetiau, 
Beri kecap asin, aduk rata. Angkat dan 
tempatkan di atas piring saji 


2. Panaskan 2 sdm minyak, tumis bawang 
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putih dan bawang merah sampal 
harum aromanya. Masukkan bawana 
bombai, aduk-aduk. Masukkan saus 
sate, aduk lagi. Tambahkan daging, 
paprika hijau, dan paprika merah, Beri 


сагат, gula, merica bubuk, kecap asin, 


dan kecap manis. Tuang kaldu dan air 


tepung sagu, masak hingga mendidih 


Angkat 


3 Siram di atas kuetiau, beri taburan biji 
wijen. Hidangkan 


5и 


638. VEGETARIAN 
SPAGHETTI 


BAHAN: 


" | pak spaghett 

° 50: garam 

"2 sdm mentega / margarin 

, | siung bawang bombai, 
potong dadu kecil 

` 100 gr daging (gluten rebus), 
potong dadu kecil 

. 100 gr tomat, rebus sebentar, 
buang kulitnya, potong kasar 

А 2 sdm tomat pasta 

r 3-4 sdin saus tornat 

, 3 sdm saus Inggris 

s Garam dan merica bubuk 
56е! |} ирпуа 

К | sdm gula pasir atau 
secukupnya 

* 200 mi kaldu vegetarian 


2 sdm kacang polong 


CARA MEMBUAT: 


|. Didihkan air dan garam, masukkan 
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spaghetti, masak hingga spaghetti 


matang selama 15-20 menit, Angkat, 
siram dengan air dingin, Tiriskan 


Panaskan mentega / margarin, tumis 
bawang bombai sampai harum 

dan berwarna kuning kecokelatan 
Masukkan daging, aduk lagi. Beri tomat 
pasta tomat, saus tomat, saus Inggris, 
garam, gula, merica bubuk, dan kaldu 
Masak hingga mendidih 


Tambahkan spaghetti, masak hingga 
saus agak mengental, Taburi kacang 
polong. Angkat 


Hidanakan 


Sh 


639. KUETIAU CA 
DAGING SAPI 


BAHAN: 


"4 sdm minyak goreng 

* 400 gr kuetiau 

” 1 sdm kecap asin 

Р | sdt bawang putih iris 

А | sdrn bawang merah iris 

" 1 sdm chill bean sauce 

' 75 gr daging sapi (gluten 
goreng), Iris tipis lebar 

° 30 gr rebung kalengan, rebus, 
iris tipis lebar 

g 5 buah paprika merah, potong- 
potong 

z 2 buah paprika hijau, potong 
potong 

* Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


1 sdrn cuka putil 
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" | sdm gula pasir 

к 4 sdt minyak wijen 
"200 mi kaldu vegetarian 

y Air tepung sagu secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya 


jik а SUKA 


CARA MEMBUAT: 


1. Panaskan 2 sdm minyak, masukkan 
kuetiau, aduk rata, Beri kecap asin, aduk 
dan angkat 


2, Panaskan 2 sdm minyak, tumis bawang 
putih dan bawang merah hingga 
harum aromanya. Masukkan chili bean 
sduce. Aduk rata. 

3 Masukkan daairiq, aduk rata 
Tatnbahkan rebung, paprika merah, 
dan paprika hijau, Beri garam, merica 
bubuk, cuka, gula, minyak wijen, dan 
kaldu, aduk гага, Kentalkan dengan ali 
tepung sagu. Taburi bumbu penyedap 
Aduk dan angkat 


4. Hidangkan 


Bk 


640. MI TEMPURA 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


| pak mi udon 

| buah ubi manis, potona- 
potong # cm, rendam 

"4 buah terung jepang, iris tidak 
putus, rendam 


ы 4 buah jamur hioko segar 
Ы 4 pomar д torata теа Тая 
4 lembar akar teratai, rendam 


750 ml minyak goreng 
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ADONAN PENCELUP: 


" 125 gr tepung terigu layak 
" № sdt baking powder 
. 


| butir telur, kocok dan campur 


депда 5т\! 


SAUS TEMPURA: 


z 100 mi air, masak dengan 1 sdm 
londashi sampal larut 

. IČ A г ~ (ЖУР РУХ ари 
Z5 Mi Sas кїккотап 

ы 5 mi man 


PELENGKAP: 


" lahe halus secukupnya 
6 Lobak parut secukupnya 


| sdt Wa sab 


CARA MEMBUAT: 


1 


Rebus mi hingga matang. Angkat dan 

siram dengan air es, Tiriskan, 

2, Buat Adonan Pencelup: Campur 
semua bahan pencelup, aduk perlahan 
hingga tercampur rata. 

3. Saus Tempura: Masak semua 
bahan sampai mendidih. Angkat dan 
dinginkan 

4, Panaskan minyak goreng, ambil 
sepotong ubi, celupkan ke dalam 
adonan pencelup, lalu goreng sampai 

atan dan rnatang 


berwarna kecoke 
Angkat dan tiriskan. Lakukan hal yang 
sama untuk semua bahan ubi, terung 
dan jamur, 
Bagi saus tempura dalam 2 mangkuk 
Beri jahe, lobak, dan wasabi, aduk rata 


mM 


Cara Menghidangkan: Amb 

sedikit mi Udon, celupkan ke dalam 
satu bagian saus tempura, angkat 
Tempatkan dalam piring saji, 
hidangkan bersarna tempura ubi, 
tempura terung, tempura jamur, 
tempura akar teratai, dan satu bagian 
saus tempura 
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5и 


641.ANGSIO МІ 
DAGING SAPI PEDAS 
ALA TAIWAN 


BAHAN: 


y 1000 ar daging sapi sengkel 

: 1000 gr daging sapi sanduna 
lamur 

" 2 batang daun bawang kecil 

: 5 cm jahe, memarkan 

* Air secukupnya 

"2 sdm minyak goreng 

| | sdm bawang putih cincang 

* 1 sdm jahe cincang 

* 2 sdm angciu 

i | sdm merica cina 

Р 100 mil chili bean sauce 

: 3 buah bunga lawang (pekak) 

, 5 cm kayu manis 

5 50 аг gula batu 

, | sdm merica butiran, bungkus 

А 1000 ar mi 

"3 sdm minyak bawang 

| 3 sdm kecap asin 

| 300 gr sayur asin, potong Кес! 
kecil 

* Bawang goreng secukupnya 

* Daun bawang kecil cincang 

. 


Minyak cabai secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus daging sengkel dan sandung 


lamur tengan dil, iaun bawal а ker 
4 
dan jahe sampai mendidih, masak 


selama 5 menit. Angkat, buang airnya 


2. Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe sampai harum aromanya 
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Masukkan merica cina, aduk rata 
Tuangi angdiu dan chili bean sauce 
aduk sampai harum. Tambahkan 
bunga lawang, kayu manis, gula batu, 


menca butiran, dan air, masak sampai 
mendidih. Masukkan daging sengkel 
dan sandung lamur dengan api sedang 
kecil, masak sampai matang dan 
empuk. Angkat, potong 4 x 6 x 4 cm 


3 Masak air sampai mendidih, rebus mi 


sampai matang. Angkat dan tiriskan 
Campur mi dengan 3 sdm minyak 
bawang dan 3 sdm kecap asin, aduk 


rata 


4, Tempatkan 200 gr mi dalam mangkuk 


saji, susun 2 potong daging sengkel 
dan 2 potong sandung lamur d 
atasnya. Siramkan dengan kuah daging 
Hidangkan dengan tumisan sayur asin, 
bawang goreng, daun bawang kecil, 


dan | sdm minyak cabai 


з. Tumisan Sayur Asin: Panaskan 


minyak, tumis sayur dengan | sdiri 
gula pasir, aduk sampai kering. Angkat 


Sh 


642. CA KUETIAU MI 
MEDAN 


BAHAN: 


А 12 ekor udang sedang besar, 
kupas 

Р Сагат dan merica bubuk 
secukupnya 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

a 3 sdm minyak goreng 

4 1 sdm bawang putih cincang 

"2 batang caisim, potong 2cm 

" 300 gr mi basah 


00 ar kuetiuw 


Scanned by CamScanner 


" 3 butir telur, kocok sebentar 
* 2 sdm saus sarnbal, siap paka 
5 2 sdm кесар asir 
y Garam dan merica bubuk 
sel ukupi Iya 
x 5 sdm taoge, buana akarnya 
5 | sdm daun bawang kecil 
cincang 


2 buah lap chong kukus, potong 
12 bagian 


CARA MEMBUAT: 


I, Bersihkan udang, lap kering. Lumur 
udang dengan garam dan merica 
bubuk selama 5 menit hingga bumbu 
meresap. Turnis udang dengan minyak 
hingga berubah warna, Angkat 


2, Panaskan minyak, tumis bawang putih 
sampai harum aromanya. Masukkan 
saus sambal, aduk rata. Masukkan m 
basah, kuetiau, kecap asin, garam, dan 
merica bubuk, aduk sebentar, dorong 
kuetiuy dan mi ke pingair. Masukkan 

telur kocok, diamkan sebentar 

sampai bawah telur agak kering, aduk 

dan campur hingga rata, Terakhir 

tambahkan taoge dan daun bawang, 
aduk rata, Angkat. 


3, Tempatkan kuetiau mi dalam 3 
pirang saji, letakkan tumisan udang 
dan potong lap chong di atasnya 


я 


643. НАІ МІ (MI 
UDANG ALA 
SINGAPURA] 


BAHAN: 


+ 


Hidangkan 


1000 gr udang ukuran besar 
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* Сагат secukupnya 

А 1/2 sdt merica bubuk 

" 1 sdt angciu 

Я tepung sagu secukupnya, untuk 
тешти 

2 200 аг taoge, buang akarnya 

"Kangkung secukupnya, cuci 
bersih 

Б 1000 gr mi kasar 

"Minyak bawang secukupnya 

i Kecap asin secukupnya 


Bawang goreng secukupnya 


KUAH: 


, 2 liter air 

А 1 еког buntut babi/ 500 а! 
buntut sapi, potong-potong 

: 300 gr daging babi kapsim/ 
daging sap 

А 12 siung bawang putih dengan 
kulit 

: 5 cm jahe, memarkan 

А 1 sdm merica butiran, bungkus 

“ 50 gr udang kering, rendan 

"2 batang daun bawang kecil 
Ikat 

p 1 sdm kecap hitam 

` Garam secukupnya 

| sdt merica bubuk 


1 sdt gula pasir 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri udang dengan garam, merica 
bubuk, anaciu, dan tepung sagu 
selama 15 menit hingga bumbu 
meresap. Rebus udang sampai matang, 


angkat 


2. Rebus taoge sebentar, angkat dan 


tiriskan. 
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Rebus kangkung sebentar, angkat дап 


tur кап 


Buat Kuah: Masak semua bahan untuk 
kuah hingga mendidih. Masak kembali 
dengan api kecil selama 30 menit 
hingga matang. Angkat daaing babi/ 


daging sap 


Rebus 200 gr mi [untuk | porsi] hingga 
matang. Campur dengan | sdm 
rninyak bawang dan | sdm kecap asin, 
aduk rata 


Masukkan taoge, mi, kangkung, 
buntut babi/ekor sapi, irisan daging 
babi 


Siram kuah, taburi bawang goreng 


laging sapi, dan udang rebus 


Kuah juga dapat ditempatkan secara 
terpisah dalam sebuah mangkuk kecil 
Hidangkan dengan sambal kecap 
Sambal Kecap: ? buah cabai merah, 
potong kecil campur dengan 5 sdm 


kecap manis. 


оя 


644. BAKMI DAGING 


SAPI PEDAS DAN 
GURIH 


BAHAN: 


"2 sdm minyak goreng 
, | sdm bawang putih cincang 
s | sdt jahe cincang 


| sdm daun bawang kecil 
Cincang 

4 | sdm angciu 

и | sdm í 


1 sdm taoco 


abal merah cincang 


r | scr he ISIN sguce 

" 2 sdm chili bean sauce 

‚ 50 gr udang kering, rendam, 
potong-potong 

: 150 ar dagina sapi, potong 
Ixicm 

И 1 potong tahu kuning, potong 
Ixlcm 

s 100 gr rebung segar, potong 
Ixlcm 

. 100 gr kacang kedelai segar 

є | sdm kecap asin 

s Garam secukupnya 

в 4 sdt merica bubuk 

: 1 sdm gula pasi 

' 2 sdm air bawang jahe 


000 gr mi kasat 


CARA MEMBUAT: 


373 


Panaskan rninyak, tumis bawang putih, 
jahe, dan daun bawang kecil sampai 
harum aromanya. Masukkan angciu, 
taoco, hoisin sauce, chili bean sauce 

dan cabai, aduk sampai rata. Masukkan 
udang kering, daging sapi, tahu kuning 
rebung, kacang kedelai, kecap asin, 
garam, merica bubuk, gula, dan ali 
bawang jahe, masak sampai matang 


dan air menyusut, Angkat 


Masak mi ke dalam air mendidih 

sebentar. Angkat, siramkan dengan air 
dingin, dan tiriskan. Beri 3 sdm kecap 
asin dan 3 sdm minyak bawana, aduk 


rata 


Tempatkan 200 gr mi dalam mangkuk 
saji. Beri tumisan daging di atasnya. 


Hidangkan 


Scanned by CamScanner 


645. BAKMI 


DAGING DENGAN 


SZEUCHUAN 
PRESERVED 
VEGETABLE 


BAHAN: 


200 gr szeuchuan preserved 
vegetatie 

300 gr daging babi/daging 
ayam, potong Kasal 

| sdm кесар asin 

Merica bubuk dan qula pasir 
secukupnya 

| sdm tepung sagu 

150 gr rebung, iris halus 
memanjang 

600 ml kaldu ayam 

Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

600 gr mi kasat 

| sdm kecap asin 

| sdm minyak bawang 
Daun bawang kecil cincang 


Minyak cabai secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|, 


Rendam szeuchuan preserved vegetable 
selama 5 menit, iris halus memanjang. 
Tumis dengan 1 sdm minyak hingga 


harum 


Lumuri daging babi/daging ayam 


dengan kecap 


lan tepung sagu selama 15 menit 


Didihkan kaldu ayam, masukkan 


daging babi/daging ayam dan rebung, 


masak 


asin, garam, dan merica bubuk, aduk 


sampai mendidih, Beri kecap 


rata. Ar g Kat 


asin, merica bubuk, gula, 
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Masak mi kedalam alr mendidih 


sampai matang. Angkat. Campur 


dengan 2 sdm ket ар 8511 dan 2 


minyak bawang 


dengan kuah berburnt 


Sl in | 


5. Bagi mi menjadi 3 mangkuk. Siram 


мш, beri 1 sdm 


szeucnuan preserved vegetable, daun 


bawang kec 
Hidanokan 


ЬЕ 


dan 1 sdm minyak cabal. 


646. BAKSO UDANG 
HAVERMOUTH 


BAHAN: 


ncang 


х 300 gr udang kupas, 4 

8 150 gr nlet daging ayam, 
cincang 

- 50 ar lemak ayam 

* Isdt gula pasir 


secukupnya 


" А putth telur 


Garam dan merica bubuk 


5 kuning telur asin bagi menjadi 


- 3 sdm tepung sagu 
" 2 sdt minyak wijen 
| 3 sdm alr 
12 bagian 
| 2 kuning telur, kocok 


RAGOUT CABAI RAWIT: 


50 ar havermourh 


2 sdm irisan daun bawang kecil 


: 2 sdm mentega 
ч 2 sdm irisan cabai rawit 


{1 sdm gula pasir • 2 sdm susu 
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bubuk < Garam secukupnya * 
50 gr havermourh) campur jadi 
satu 


CARA MEMBUAT: 


| Campur udang cincang, daging ayam 
cincang, dan lemak. Beri gula, garam, 
rnerica bubuk, putih telur, tepung 
sagu, minyak wijen, dan air. Aduk rata 
dengan tangan dalam gerakan satu 
arah selama 2 menit. Masukkan ke 


dalam lemari es selama 2-4 jam 

2 Bentuk adonan menjadi bulatan 
bulatan bakso, isikan kuning telur asin 
ke dalamnya. Lumuri bakso dengan 
kunirna telur, lalu gulingkan pada 

havermouth hingga rata 


3. Goreng bakso hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. Angkat дап 
[ | Sk an | etak кап Оа Ia Wal jah saji Yar 19 


telah diberi ragout cabai rawit 


4. Ragout Cabai Rawit: Panaskan 
mentega. Goreng daun bawang dan 
cabai rawit hingga harum aromanya 
dan kering. Masukkan campuran 
havermouth, aduk-aduk dengan арі 
kecil hingga tercampur rata. Angkat 
dan hidangkan dengan bakso 


5и 


647.ANGSIO BAKSO 
UDANG 


BAHAN: 
UNTUK BAKSO: 


Lihat resep Bakso Udang 


Havermouth 


375 


UNTUK MASAKAN ANGSIO: 


, IQ buah cabai kering, rendam 
air hangat, potong 2 cm 

8 | sdt bawang putih halus • | 
sdt jahe cincang • 1 sdm angciu 
. 2 sdrn irisan sayur asin • 2 buah 
jamur hioko, potong dadu kec 
“3 sdm cuka hitam • 2 sdm gula 
pasir] Campuran saus 

Р | sdm kecap asin 

Р sdt mushroom 50у sauce 

' 1 sdt minyak wijen 


3 sdm air, campur dengan | sdt 
ter Jung sagu 


CARA MEMBUAT: 


Buat bakso goreng (lihat resep Bakso 


U lang Havermouth) 


Panaskan 2 sdm minyak, tumis 

cabai kering sampai berubah warna 
Masukkan bawang putih dan jahe 
aduk sampai harum aromanya. Tuang 
angciu. Masukkan sayur asin dan 
jamur hioko, aduk rata. Beri saus dan 
campuran minyak wijen, masak hingga 
mendidih dan matang, Kentalkan 
dengan cairan tepung sagu 


3. Masukkan bakso udang goreng, aduk 
dan masak sebentar. Angkat 


4 Hidangkan 


Sh 


648. BAKSO 
SEAFOOD 


ч 100 gr filet ikan tengqiri/ekor 
kuning, cincang halus 


100 gr udang kupas, cincang 
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Г) сп 


50 gr daging kepiting/rajungan 
matang, SUWIr-sSuwir 


* PE 


25 ar lemak ayam, potong kecil 


sebesar kacang hijau 


? | sdt gula pasir 

` sdt garam 

ч 1/2 sdt merica bubuk 

"25 grwaterchesnut/bangkuang, 
cincang 

j | sdt bawana putih halus 

я 3 buah jamur hioko, rendam 
Cincang 

В | sdt minyak wijen 

" | butir telur 


5 sdm tepung terigu 


SAUS PLUM: 


, | sdm minyak goreng 

‚ | sdt bawang putih halus 

4 | sdm saus samba 

4 4 cara 7 PAIP دجو‎ A Е на 
4 sdm plum sauce atau 4-6 buah 
plum kering, ambil dagingnya, 
haluskan 

|| 200 ml air 

5 1/2 sdt gula pasir 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur daging ikan, udang, daging 
kepiting, dan lemak serta semua bahan 
lainnya. Aduk-aduk dengan tangan 
dalam gerakan satu arah selama 2 
menit hingga lengket. Bentuk adonan 
menjadi bulatan-bulatan agak pipih 


Panaskan minyak, goreng bakso hingga 


berwama kunir IQ kecokelatan, angkat. 
Masukkan bakso kembali ke minyak 
panas, goreng lagi sebentar, angkat 
dan tiriskan 


Saus Plum: Panaskan minyak 
tumis bawang putih hingga harum 
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aromanya, Masukkan plum sauce, saus 


sambal, air, aula, dan Garam, Masak 


dengan api kec 


dan matang 


hingga mengental 


4 Sajikan bakso dengan saus plum 


1896, 


649. BAKSO IKAN 
PELANGI 


BAHAN: 


250 gr filet ikan tenggiri, Кеги} 


dengan sendok 


2 sdm tepung maizena 


1 putih telur 


| sdt gula pasir 


¥» sdt garam atau sesuai selera 


> 50: merica bubuk 


| sdm minyak goreng 


1 sdm air perasan jahe 


2 sdm aires 


sdt DAK W 1g por der 


3 sdm bangkuang cincang 


UNTUK BALUTAN: 


+ 


KUAH: 


2 buah jamur hioko, rendam, iris 


halus 


50 gr daging asap,iris halus 


1 butir telur ayam rebus, iris 


halus 
2 bto daun bawal 
yang hijau 


200 mi kaldu 


д, iris bagian 


Garam secukupnya 


| sdt tepung sagu, larutkan 


dengan sedikit air 
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CARA MEMBUAT: 


65 


BAH 


Simpan daging Ikan dalam lemar 
pendingin selama 4 jam 


Campur daging ikan bersama tepung 
maizena, putih telur, gula, garam, 


merica bubuk, minyak goreng, ai! 


perasan jahe, alr es, dan baking powder 
Aduk dengan mikser hingga tercampur 
rata dan menjadi adonan yang lengket 


Campur adonan ikan dengan 


bangkuang, aduk-aduk dengan tangan 


dalam gerakan satu arah selama | 


menit. Bentuk menjadi bulatan-bulatan 


bakso. Gulingkan pada bahan balutan 
sampai rata sambil ditekan-tekan 
Susun dalam wadah tahan panas 
kukus selama + 20 menit hingga 
matang. Angkat 


Kuah: Didihkan kaldu, beri garam 
Kentalkan dengan air tepung sagu 


Sajikan bakso kukus dengan disiram 
k ua h Ol atasnya 


da. 


AN: 


е 300 gr daging babi/ayam, 
cincang 

: | sdt garam 

е | sdt gula pasir 

к 1/2 sdt merica bubuk 

"3 sdm air bawang jahe 

4 | butir telur, kocok sebentar 

ч | sdt kecap asin 

е | sdt mushroom soy sauce 


| sdm tepung sagu 


0. BAKSO DAGING 


377 


CARA MEMBUAT: 


Campur daging dengan garam, aduk 
dengan tangan selama 30 detik 
Masukkan gula, merica, air bawang 
jahe, telur, mushroom soy sauce, dan 
tepung sagu. Aduk-aduk dengan 
tangan selama 2-3 menit dalarn 
gerakan satu arah sampai menjad 
adonan yang lengket Masukkan ke 
dalam lemari es selama 4 jam, 


2. Bentuk adonan menjadi bulatari 
bulatan, Goreng sampai matang dan 
berwarna kuning kecokelatan atau bisa 
juga dimasukkan dalam air mendidih, 
lalu masak hingga matang 


3. Air Bawang Jahe: [| batang daun 
bawang kecil, potong-potong » 4 


lembar jahe, memarkan | • 5 sdm air 


campur remas airnya 


Sk 


651. ANGSIO SAPO 
BAKSO 


BAHAN: 
BAKSO: 


. 500 gr daging babi samcam, 
daging ayam,cincang kasar 

и 3 sdm bangkuang cincang 

2 2 sdm irisan batang seledi 

, | sdt garam atau sesuai selera 

2 | sdt gula pasii 

"Merica bubuk secukupnya 

°  3sdmair bawang jahe 

Р | sdm Кесар asin 

"2 sdm tepung sagu 

А | butir telur 
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ANGSIO: 


. CA 


500 ar sawi putih, cuci bersih, 
potong-potong 


y 2 sdm minyak goreng 

Р 15 siung bawang putih dengan 
kulit 

: 5 lembar jahe 

' | sdm angciu 

е 250 mi kaldu 

' А sdm mushroom soy sauce 

к 2 sdm kecap manis 

к | sdt gula pasir 

, Garam dan merica bubuk 
Se uki pnya 

А 


| sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit ait 


CARA MEMBUAT: 
| Bakso: 


> Campur daging dengan garam, 
aduk dengan tangan selama 30 
detik. Masukkan gula, merica 
air bawang jahe, telur, kecap, 
dan tepung sagu. Aduk-aduk 
dengan tangan selama 2-3 menit 
dalam gerakan satu arah sampa 
menjadi adonan yang lengket dan 
tercampur rata 

¢ Masukkan ke dalam lemari es 
selama 4 jam 

< Bentuk adonan menjadi 8-10 
bulatan bakso. Goreng sampa 
matang dan berwarna kuning 


2.  Angsio: 


¢ Panaskan 2 sdm minyak, tumis 
bawang putih dan jahe sampa 
harum aromanya, Tuangi angciu 
Masukkan sawi putih, tumis 
sebentar. Letakkan di dasar 
mangkuk sapo, Masukkan bakso 
goreng. Тиапакап kaldu, beri 


mushroom soy sauce, kecap manis, 
qula, garam, dan merica. Masak 
sampai mendidih dan matang 
selama +20 menit, Kentalkan 


dengan cairan tepung sagu 


3. Hidangkan 


Sk 


652. BAKSO CUMI 
GORENG 


BAHAN: 


> сг 


0 аг daging ikan ekor kuning 


А 150 аг daging cumi 

т 2 sdm garam 

" 1 sdm gula pasir 

"Op sdt merica bubuk 

1 sdt baking powder 

" 150 mi air jahe daun bawang 
(air dari rendaman 1 sdm 
potongan daun bawang dan 10 
lembar jahe yang dimemarkan) 


Tepung sagu secukupnya 
Н 1 butir telur kocok 


Tepung panir secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Keruk daging Ikan menggunakan 
sendok, simpan dalam lemari 


pendingin selama 2 jam 


2. Lap kering daging cumi, potong kecil- 
kecil, haluskan. Simpan dalam lemar 
es 

3. Haluskan daging ikan dan cumi 


bersama garam menggunakan mikser 
hingga halus 

4. Masukkan gula, merica bubuk, dan 
baking powder, aduk rata. Masukkan 


378 
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air jahe bawang sedikit demi sedikit ke 
dalam adonan sambil terus dimikser 
hingga lengket. Angkat. Remas-remas 
adonan dengan tangan selama 1-2 
menit 


Bentuk adonan menjadi bulatan- 


u rendam dalam air 


bulatan sedang, la 
es selarna 2-3 jam, 
Rebus air hingga hangat, masukkan 
bulatan-bulatan adonan. Masak hingga 
matang dan mengapung. Angkat dan 
tiriskan 

Gulingkan bakso cumi pada tepung 
sagu, lumuri dengan kocokan telur, lalu 
gulingkan pada tepung panir sampai 
rata 

Goreng dengan minyak panas sedang 
hingga berwarna kuning kecokelatan 


dan matang. Angkat dan tiriskan 


Sa 


653. BAKSO SAPI 
KUKUS DENGAN 
KEMBANG TAHU 


BAHAN: 


A 250 gr daging sapi cincang 
| | sdt gula pasir 

А Merica secukupnya 

` Garam secukupnya 

| | sdt soda kue 

۰ 


№ sdt minyak wijen, untuk 
bumbu bakso 

j | butir telur kocok 

| 2-3 sdm tepung sagu 


+ с 


50 ті ail 


| 30 gr lemak ayam, potong kecil- 
kecil 


| sdm kulit jeruk, rendam, iris 
halus 
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50 ar kembang tahu, rendam 


air, Goreng 


CARA MEMBUAT: 


ریا 


Campur daging sapi dengan bumbu 
bakso. Aduk rata dengan tangan, 
tuangkan air sedikit demi sedikit 
hingga habis, aduk kembali hingga 
adonan lengket. 


Tambahkan potongan lemak ayam dan 
kulit jeruk, aduk rata. Bentuk adonan 
menjadi bola-bola sedang 


Tempatkan bakso dalam wadah tahan 
panas. Kukus bakso selama + 10 menit 
denaan api besar hingga matang 
Anakat, hidangkan bersama kembang 
tahu goreng 


Sa 


654. BAKSO AYAM 


BAHAN: 


P 5 butir bawang bombai 
potong dadu kecil 

а 200 ar filet dada ayam, rebus, 
potong kecil sebesar kacang 
hijau 

' 50 gr daging ham/asap. potong 
kecil sebesar kacang hijau 

5 2 buah jamur hioko, rendam ай 
hangat, cincang kasar 

* Garam, gula, dan merica bubuk 
secukupnya 

"3 sdm mentega 

. 5 sdm tepung terigu 

. 


AJ mi susu Cair, campur 
dengan 100 rni kaldu 
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UNTUK MEMANIR: 


. гп 


›0 gr tepung terigu 
] | butir telur kocok 
100 gr tepung panir 


Minyak gorena secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai sampai harum. Masukkan 
ayam, daging asap, jamur hioko, aduk 
aduk hingga harum. Beri garam, gula, 
dan merica, aduk rata 

2. Panaskan mentega, masukkan tepung 
terigu, aduk rata. Tuangkan susu 
sedikit derni sedikit sambil diaduk- 
aduk sampai adonan lembut. Angkat, 
masukkan tumisan ayam, aduk rata 
Dinginkan 

3, Bentuk adonan menjadi bulatan- 
bulatan sedang. Gulingkan pada 
tepung terigu selapis tipis, lalu 
celupkan ke telur kocok, terakhir 
gulingkan pada tepung panit 

4, Panaskan minyak, goreng bakso ayam 
hingga berwama kuning kecokelatan 

jan matang. Angkat dan tiriskan 
5. Hidangkan bersama saus sambal dan 


Mustard 


655. BAKSO 
NGOHIANG 


BAHAN: 


" 500 gr daging babi/daging 
paha ayam, cincang halus 

E 50 gr lemak babi/lemak ayam, 
potong kecil sebesar kacang 
hijau 

' 150 gr udang, cincang kasar 


2 sdt ngofhiang 
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s 2 sdm tepung sagu 

* Сағат dan merica bubuk 
secukupnya 

Е | sdt gula pasir atau sesuai 
seler d 

A › 501 Кесар manis 

"2 butir telur 

А 5 sdm tepung panir 

є 100 gr waterchesnut/bangkuang 
cincang 

: 1 sdt bawang putih halus 

: | sdt ahe сїпсапа 

- Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 

. 


Tusuk sale secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Campur daqing dengan lemak, 

udang, ngohiang, garam, merica 

gula, kecap manis, telur, tepung panir, 

warerchesnut/ bangkuang, tepung 

sagu, bawang putih, dan jahe sampai 

tercampur rata. Aduk dengan tangan 

dari satu arah selama 2 menit sampai 

lengket 

2 Bentuk adonan menjadi bulatan 
bulatan sedang. Lakukan hal yang 
sama hingga adonan habis 

3 Panaskan minyak, goreng bakso hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang, Angkat 

4, Tusuki tiga butir bakso untuk setiap 
satu tusuk sate, Hidangkan 


Sk 


656. BAKSO 
KAMBING 


BAHAN: 


+ JAN 
дш. 


gr daging kambing cincang 
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100 ar bawana bornbai cincang 


* | butir telur 


| 2 siung bawang putih, haluskan 

. | sdt jahe cincang 

P | sdm irisan batang daun 
брама ig 

* Сагат, gula, dan merica bubuk 
secukupnya 

` 50 gr tepung panit 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Campur daging dengan bawang 
bombal, telur, bawang putih, Jahe, 
Irisan daun bawang, garam, aula, 
merica, dan tepung panir, aduk-acluk 
dengan tangan dari satu arah sampai 
tercampur rata dan lengket selama 2 


menit 


2 Bentuk adonan menjadi bulatan- 


bulatan oval atau sesuai selera 


masukkan ke dalam lemari es selama 


+1 jam. Panaskan minyak, goreng 


bakso sampai matang dan berwarma 
kuning kecokelatan. Angkat dan 
tiriskan 


3. Hidangkan 


da 


657. BAKSO TAHU 
PEDAS 


BAHAN: 


" 150 аг daging sapi cincang 
* 2 potong tahu cina, pres agak 
kering 


| butir telur 


381 


а 5 sdt jahe cincang 

5 3 sdm bangkuang cincang 

С 2501 kulit jeruk, сїпсапа, 
rendam 

* Garam, gula, dan merica bubuk 
secukupnya 

1 sdm minyak goreng 

" 2 sdt minyak wijen 

* 2 sdm tepung terigu 

Р 1 sdm tepung sagu 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


Campur daging dan tahu dengan 
semua bahan hingga tercampur rata 
Aduk-aduk dengan tangan dalam 


¬ 


gerakan satu arah selama 2 menit 


hingga lengket 


2. Bentuk adonan menjadi bulatan- 
bulatan sedang, lalu pipihkan 


3 Panaskan minyak, goreng bakso 
sampai berwama kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat, sajikan dengan 


saus sambal. 


Sh 


658. BAKSO TAHU 
BALUT KACANG 


BAHAN: 


" 2 р О! 19 tal исїпа peras HANYA 


“ 100 gr daging ayam cincang 
1 sdm udang kering, rendam, 
2 buah jamur hioko, rendam air, 


potong kecil-kecil, cincang 
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ш 1 sdn 


lonacal, cincang 


Garam dan merica bubuk 


бег Uk ирпуа 


° Y sdt gula pasif 

ч 2 sdm tepung sagu 

x Vi sdt minyak wijen 

ji | putih telur 

“ 100 gr kacang mede/tanah, 
cincang 


Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


Buang bagian kulit tahu cina, tekan- 
tekan hingga hancur 


Campur tahu dengan daging ayam 
udang kering, jamur hioko, tongcal, 
garam, merica, gula, tepung sagu, 

minyak wijen, dan putih telur, aduk 


sampai tercampur rata 


Bentuk adonan menjadi bulatan 
bulatan sedang. Gulingkan pada 
kacang mede/kacang tanah sampal 
terbalut rata, Goreng hingga berwarna 


kuning kecokelatan dan matang 


5и 


659. BAKSO TALAS 
GORENG 


BAHAN: 


: 400 gr talas kukus, haluskari 
” | butir telur 
" 2 sdm tepung terigu 


10 gr udang kering, rendam, 


cincang, tumis hingga harum 
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я 50 qr ayam rebus, potong kecil 
sebesar kacang hijau 

: 50 gr charsiuw ayam/daging 
asap, potong kecil 

7 50 gr udang rebus, potang kecil 

° Garam, gula, dan merica bubuk 
secukupnya 

"2 sdm minyak goreng 

"2 sdm kecap asin 


2 sdm bawang merah goreng 


UNTUK MEMANIR: 
100 gr tepung terigu 


- 2 butir telur kocok 


Э 1 sdm susu сай 
: 100 ar tepung panir 


Tepung terigu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur talas dengan telur dar 

tepung terigu sampal tercampur 

rata. Masukkan udang kering, ауагп, 
charsiuw, dan udang. Beri garam, gula 
merica, minyak goreng, dan kecap asin, 
aduk rata. Tambahkan bawang goreng, 
aduk 


2 Bentuk adonan menjadi bulatan 
bulatan oval, masukkan ke dalam 
lemari es selama 2 jam hingga agak 


mengeras 


3. Lumuri adonan pada tepung terigu, 
gulingkan dalam telur kocok, terakhir 
gulingkan kembali pada tepung panir 


san! Da rata 


4. Panaskan minyak, goreng bakso hingga 


berwarna kuning kecokelatan dan 


matang. Angkat dan tiriskan 


5. Hidangkan 
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660. BAKSO UDANG 
KUKUS 


BAHAN: 


З 300 gr udang kupas, cincang 
kasat 

"50 gr bangkuang, cincang kasar 

" | sdm wortel cincang 

\ | sdrn irisan daun bawang kecil 

" | butir telur 

" | sdt bawang putih cincang 

"sdt garam 

" № sdt gula pasi 

i Merica bubuk secukupnya 

н | sdm tepung terigu 

i | sdm tepung sagu 

- | sdm minyak gorena/50 qi 
lernak ayam yang dipotong 
kecil 


| sat minyak wijen 


HIASAN: 


5 Wortel secukupnya 
| Mentimun secukupnya 


Jamur kuping yang telah 
direndam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Campur udang cincang, bangkuang 
dan semua bahan untuk bakso, Aduk 
rata dengan tangan dalarn gerakan 
satu arah selama 2 menit. Masukkan ke 


dalami lernari Р5 selama 2-4 jam 


Bentuk adonan bakso menjadi 
bulatan-bulatan oval. Tempatkan 
setiap bulatan bakso pada seiris wortel 
dan mentimun. Beri mata dari jamur 
kuping hingga menyerupai Ikan. Lalu 
kukus dengan api besar selama +10 
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menit hingga matang, Angkat dan 


hi langi ап 


da 


661. BAKSO SAPI 
GORENG 


BAHAN: 


Р 300 gr daging sapi cincang 
masukkan ke dalam lemari es 
selama 4 jam 

z 2 50 garam 

b 1 sdt baking powder 

, Merica bubuk secukupnya 

P 5 sdt gula pasir 

А | butir telur, kocok 

" 3 sdm tepung sagu 

С 1 sdm minyak goreng 

J Y sdt minyak wijen 


00 gr waterchesnut/bangkuang 
cincang 
р 1 butir telur, kocok 


Tepung panir secuk ирпуа 


SAUS ASAM MANIS: 


4 3 sdm saus tomat 

и | sdm cuka 

" 1 sdm saus sambal 

' 1 sdm gula pasit 

є Garam secukupnya 
4 200 mi air 

в +1 sdt tepung sagu 
> 


5 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


Campur daging sapi dan garam 


sampai tercampur rata, aduk- aduk 
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lengan tangan dalam gerakan satu 


arah selama 1 menit. Masukkan baking 
powder, merica bubuk, gula, telur, 
tepung sagu, minyak gareng, dan 
minyak wijen, aduk lagi dari satu arah 
selama 2-3 menit sampai lengket 
Tarmbahkan worerchesnut/bangkuana, 
aduk rata, Buat adonan menjadi 
bulatan-bulatan bakso, Lumuri telur 
gulingkan pada tepung panir 


2, Goreng bakso hingga berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat dan tiriskan 
Sajikan dengan saus asam manis 


3. Saus Asam Manis: Campur semua 
bahan jadi satu, masak sampai 
mendidih dengan api kecil hingga 
jirnya tinggal setengahnya dan 
matang. Angkat 


Sh 


662. BAKSO DAGING 
BESAR DENGAN 
SAWI PUTIH 


BAHAN: 


ы 200 gr daging cincang sapi / 
babi 

"2 sdm bangkuang cincang 

*  50gr kentang rebus, kupas, 
haluskan 

* 2 sdm jamur kuping hitam / 
lamur hioko rendam, haluskan 

" | butir telur 

z Garam secukupnya 

` Merica bubuk secukupnya 

g Vs sdt tepung sagu 

н | sdm minyak goreng 

90 gr sawi putih, potong- 


° Сагат secukupnya 

" 1 sdm kecap asin 

" 4 sdm mushroom 50у sauce 
bumbu campuran 

i 300 mi air 

3 1 sdt tepung sagu 


25 gr suun, rendam selama 30 


menit 


CARA MEMBUAT: 


LAJ 


Campur daging cincang dengan 
bangkuarig, kentang, jamur kuping 
hitam/jamur hioko, telur, garam, merica 
bubuk, jahe, tepung sagu, dan minyak 


sampai tercampur rata 


Bagi adonan menjadi 6 - 8 bagian, 
bentuk bulat 

Masak bakso dengan sawi putih dan 
bumbu campuran sampai bakso 
matang dan sawi putih empuk 
Tambahkan suuri. Masak kembali 
sebentar, angkat. Hidangkan. 


оя 


663. BAKSO BIJI 
JAGUNG MANIS 


BAHAN: 


> 150 gr daging cincang babi 
daging sap 
е | sdm tepung sagu 


Garam,aula, dan merica bubuk 
secukupnya 
А i butir telur, kocok 


Minyak wijen secukupnya 


1 sdt minyak goreng 
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untuk 


Tepung sagu secukupnya, 
taburan 
i 10 ar bij 


Jagung manis 


CARA MEMBUAT: 


Campur daging dengan tepung sagu, 
garam, gula, merica bubuk, telur 
minyak wijen, dan minyak goreng 
sampai tercampur rata. Aduk dari satu 
arah 2 — 3 menit sampai tidak lengket 


di tangan 


Bentuk adonan menjadi bulatan 
bulatan sedang. Taburi tepung sagu 


Gulingkan pada biji jagung sampai rata 
Lakukan hal yang sama hingga adonan 


habis 


Susun dalam pinggan tahan panas 


yang telah diolesi sedikit minyak 


Didihkan air dalam kukusan. Kukus 
adonan selama A – 10 menit sampai 


matang 


Angkat dan hidangkan 


da 


664. KARI BAKSO 
DAGING SAPI 


BAHAN: 


| 150 ar daging sapi cincang 

" | lembar roti tawar, buang 
bagian yang keras, 

" rendam dengan susu сай 

(saran, gula, dan merica bubuk 
secukupnya 

4 11 gr bangkuang, cincang kasar 


2 sdm minyak goreng 
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Р з buah bawang bombal 
cincang kasar 

- I sdm burnbu kari bubuk 

: Gula pasir secukupnya 

" 5 gr kentang, potong dadu 
besar 

* 20 gr wortel, potong dadu besar 

" Garam, gula, dan merica bubuk 
secukupnya 


) mi susu càir 


CARA MEMBUAT: 


Campurkan daging sapi dengan 

roti, garam, gula, merica bubuk, dan 
bangkuang sampai tercampur rata, 
aduk dari satu arah selama 2 menit 
Bentuk bulatan-bulatan sedang 
Goreng dengan minyak panas sedang 
sebentar. Angkat dan tiriskan 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai hingga harum aromanya 
Masukkan bubuk kari dan sedikit gula 
Aduk lagi sampai harum. Tambahkan 
kentang dan wortel. Beri garam, gula, 
merica bubuk, dan susu. Aduk-aduk, 


masak hingga matang 


3 Angkat, hidangkan dengan nasi atau 
roti panggang 


Sh 


665. BAKSO AYAM 
BENTUK NANAS 


BAHAN: 


* сл 


50 grdaging ayam cincang 


(dada/paha) / babi 


е 100 grudang kupas, potong 
kecil, seperti kacang hijau 
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" | butir telur, kocok 

* Garam, aula, dan merica bubuk 
secukupnya 

" | sdm kecap asin 

ч 4 sdt minyak wijen 

: | sdm tepung sagu 

: | sdm minyak goreng 

` DO gr biji jagung manis atau 
secukupnya 

Г Kapri secukupnya, belah dua 
potong miring, rendam sedikit 
minyak supaya tetap hijau 

Р Sendok makan cina, olesi 
lengan sedikit minyak 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


1. Bakso Ayam: Campur daging ayam 
/ babi dengan udana, telur kocok, 
gararn, gula, merica bubuk, kecap asin, 
minyak wijen, tepung sagu, dan minyak 
goreng sampai tercampur rata, Aduk 
selama 2 menit dari satu arah sampal 
licin dan tidak lengket. Masukkan ke 
dalam lemari es selama 4 jam 


2 Letakkan adonan di atas sendok makan 
cina, ratakan dengan air. Letakkan biji 
Jagung di atas. Ujungnya tusuk dengan 
lima irisan kapri seperti daun nanas 


3, Didihkan air dalam kukusan, masukkan 
sendok, kukus selama 10 menit sampa 


п dtang At (cik al 


Е Goreng dengan minyak panas sedang 
hingga berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan hidangkan, 


Bk 
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666. BAKSO AYAM 
GORENG DENGAN 
BIJI WIJEN 


BAHAN 
ADONAN AYAM: 


. Ten 


ar daging ayam cincang 


100 gr udang cincang 


" 1 sdm udang kering, rendam 
sampai lunak, cincang 

, 2 sdm irisan halus jamur kuping 
hitam 

"25 gr bangkuang cincang kasar 

: 10 gr wortel cincang kasar 

ы i sdm irisan daun bawang kecil 

* Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

j i sdt gula pasir 

s 1 sdt minyak wijen 

о 1 sdt minyak goreng 

ы 2 sdm tepung sagu 

ч 25 ar wijen putih 

: 25 gr wijen hitam 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur semua bahan untuk adonan 

ayam, aduk selama 3 menit sampai rata 

dan lengket dari satu arah 

2. Bentuk adonan ayam dengan 
menggunakan dua buah sendok 
makan hingga berbentuk bulat 
lonjong, gulingkan pada biji wijen 
hingga permukaannya rata tertutup 
Wijen 

3 Panaskan minyak, goreng adonan 

ayam sampai matang dan berwarna 

kuning kecokelatan. Angkat dan 

tiriskan 


4 Hidangkan 
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667. BAKSO 
GORENG SPESIAL 
DENGAN NASI 


BAHAN: 


" 250 ar filet daging Ikan tenggiri 

. | sdt garam 

| | sdt gula pasir 

К 4 sdt merica bubuk 

А | sdm minyak goreng 

, | sdm air jahe 

2 | sdm tepung sagu 

и | putih telur 

* 2 potong es batu 

A 2 sdm udang kering, cincang 

, | sdm wortel cincang 

p | sdm jamur hioko cincang 

P | sdm daun ketumbar cincang 

ы Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 

3 3 piring nas 

м | Ikat bayam, petiki daunnya 


[1 siung bawang putih, 
memarkan < | sdm minyak 
goreng , % sdt garam) untuk 
merebus bayam 


SAMBAL NANAS: 


g 3 siung bawang putih, haluskan 
8 2 buah cabai merah, haluskan 

p 3 sdm saus tomat 

" | sdm cuka beras 

“ | sdm gula pasir 

к 75 аг nanas, parut 

: 200 mi air 


4 sdt tepung sagu, cairkan 
lengan | sdm air 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging ikan dengan garam, 
gula pasir, merica bubuk, minyak 
goreng, air jahe, tepung sagu, dan 
putih telur. Aduk hingga rata 


2. Cincang daging ikan berbumbu 
bersarna-sama es batu hingga es 
mencair, Lalu masukkan udang 
kering, wortel, jamur hioko, dan daun 

etumbar, Aduk sampai tercampur rata 
Bentuk bulat dan pipihkan. 
3 Panaskan minyak, goreng adonan 


sampai berwarna kuning kecokelatan 


dan matang. Anakat dan tiriskan 


4 Buat Sambal Nanas: Campur semua 
bahan kecuali larutan tepung sagu, 
masak hingga mendidih, Tuangkan 
cairan tepung sagu, aduk hingga 
mengental dan matang. Angkat. 

5. Rebus bayam dengan air secukupnya 
beri bawang putih, minyak, dan garam 
hingga lunak. Angkat, tiriskan 


mi 


Tempatkan nasi, bakso goreng, dan 
bayam rebus di piring saji. Hidangkan 
dengan sambal nanas 


Sh 


668. BAKSO UDANG 
GORENG 


BAHAN: 


* 3 


300 gr udang ukuran sedang, 


kupas 


' | sdt jahe cincang 

P | sdt garam 

, | sdt gula pasir 

В А sdt merica bubuk 

P | sdm minyak goreng 
' | putih telur 


2 sdm tepura sagu 
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" 2 es batu bentuk dadu 
є 4 buah үү еп hesnur cincai IQ 


Minyak qoreng secukupnya, 


untuk menggoreng 


SAUS: 


, 2 siung bawang putih, haluskan 
ы | sdt cabai merah, haluskan 

x | sdm cuka 

r | sdm gula pasir 

7 200 mi àit 

к a sdt garam 


№ sdt tepung maizena, cairkan 
dengan | sdm alr 


CARA MEMBUAT: 


| Simpan udang dalam lemari pendingin 
selama 4 jam, keluarkan, cincang halus 


} Г 
dar L 


ampur udang cincang dengan jahe 
garam, gula, merica bubuk, minyak, 
telur, tepung sagu, es batu, dan 
waterchesnut, aduk rata dan es mencair 
Buat bulatan-bulatan sedang, goreng 
hingga berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 

4. Saus: Campur dan masak semua 
bahan kecuali cairan tepung maizena 
hingga mendidih. Masukkan cairan 
tepung maizena, aduk hingga kental 

lan matang. Angkat 


5 Hidangkan bakso goreng dengar 


Ba 


669. BAKSO UDANG 
GORENG DENGAN 
JAMUR KUPING 


BAHAN: 


sausnya 


100 gr udang cincang 
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0 qr daging babi cincang 


2 sdm jamur kuping, rendam, 


Iris halus 


, 25 gr bangkuang, cincang 
' ¥» sdt garam atau sesual selera 
x sdt gula pasii 


Merica bubuk secukupnya 


: 2 butir telur, kocok 


x 1 sdm minyak goreng 

"2 sdm tepung sagu 

z уа sdt minyak wijen 

" 1 sdm irisan tipis daun bawang 


Minyak secukupnya, untuk 


mer 1Q Neng 


CARA MEMBUAT: 


Campur semua bahan hingga rata, 

aduk lagi selama 2-3 menit. Masukkan 
ke dalam lemari es, diamkan selama 4 
jam 

2. Keluarkan dari lemari es, buat bulatan 
bulatan sedang. Goreng hingga 
berwarna kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan 


7 А P" 
3, Hidangkan 
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670. BAKSO DAGING 
DENGAN TRIPANG 


BAHAN: 


S 200 ar tripana basah, potong- 
potong 

i (6 lembar irisan jahe 1 batang 
daun bawang, potong-potong - 


1 sdm кесар asin • 100 rr 


untuk bumbu tripang 


all 
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, [100 qr daging cincang ayam - > Ambil adonan daging secukupnya, 
| buah jamur hioko, cincang - lalu buat bulatan-bulatan sedang 
2 sdm cincangan bangkuang » Lakukan hal yang sama hingga 
| sdt irisan daun bawang kec adonan habis 
1 ci aha Сиа Ica 
а ос - ы جا‎ 4 h с 3. Panaskan minyak, tumis bawang 
ке а aké нац; боа ид уа putih, bawang merah, jahe, dan daun 
buk ү sakosi: омаи bawang hingga harum. Masukkan 
= A 3 jamur hioko dan tripang, aduk-aduk 
minyak wijen < | sdm tepung НЕК 5 
sagu } untuk membuat bakso bakin 
н 4 Masukkan kecap asin, saus tiram, 


1 Ya sdm minyak goreng, untuk 
menumis garam, merica, dan kaldu/ air, masak 


" hingga mendidih 
| sdt bawang putih cincang а 


с AA 351 IK Т8 3 AM! | A 
" | sdrn irisan bawang merah Masukkan adonan, masak hingga 
matang dan mengapung selama 5 
s 4 ` су 4 
4 lembar Irisan jahe a] 
merit. Tambahkan kapri dan wortel 
°“ ¥4 batang daun bawang bagian aduk rata. 
putihnya, potong-potong 
, _ ( Kentalkan dengan air tepung sagu, beri 
2 buah jamur hioko, rendam, » Rr, н М : 
minyak wijen, Angkat dan hidangkan 
potong-potong Е " 


1 sdrn кесар asin 
| | sdm saus tiram ЖУУ. 


Garam secukupnya 


ы Merica bubuk secukupnya 671 А BAKSO 
* 200ml kaldu VEGETARIAN 


е 8 lembar Карп СО) RENG 
D 8 Irisan wortel 

8 Air tepung sagu secukupnya 

| ВАНАМ: 


4 6031 П 117 уак уеп 
P 250 gr talas matang, haluskan 


"30 grgluten, potong dadu kecil 
CARA MEMBUAT: sebesar kacang hijau 
I. Masak tripang dengan jahe, daur "2 sdm chi chal, potong dadu 
bawang, kecap asin, dan air. Masak kecil sebesar kacang hijau 
selama 2 menit, buang airnya, Cuci дап "2 sdm waterchesnut/bangkuanig 
tiriskan cincang 
2 Buat Bakso: А | butir telur, kocok 
¢ Campur daging dengan semua 2 sem tepung sagu 
bahan untuk bakso, aduk-aduk ; | sdm bawang merah goreng, 
dengan gerakan satu arah hingga haluskan 
tidak lengket selama 3 menit ® Garam, gula, dan merica bubuk 
Masukkan lemari es, diamkan secukupnya 
selama 2 jar , | 


Im kec ар asin‏ اد 
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Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


| атр! 
chal, W 
bawan 


ir talas dan gluten Gengan i h 
aterchesnut, telur, tepung sagu, 


g goreng, garam, gula, merica 


kecap asin, dan bumbu penyedap 


sampa 
menit. 


tercampur rata selama 1—2 


Bentuk bulat pipih. Goreng 


bakso hingga berwarna kuning 


kecokelatan dan matang. Angkat 
dan tiriskan. Hidangkan dengan saus 


samba 


672 


GO 
DEN 


BAHAN: 


Sk 


. BAKSO SAPI 
RENG PEDAS 
GAN SAUSAGE 


500 gr daging sapi cincang 


2 potong sosis sapi, potong 
kecil-kecil 
3 buah waterchesnut, 
bangkuang, potong kecil-kecil 
| sdm jahe cincang 

| sdm irisan daun bawang kecil 
cincang 

| sdm cabai merah cincang 

| sdm kecap ikan 

1501 minyak wijen 

| sdt angciu 

| sit garan 

4 sdt merica bubuk 

| sdt gula pasir 


| butir telur kocok sebentar 


390 


s › sdt kulit jeruk kering 

3 sdm tepung maizena 

" 2 sdm air bawang jahe 

s Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


Saus sambal manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


I. Campur daging sapi cincang bersama 
bahan lainnya sampai tercampur rata 
dengan tangan dalam gerakan satu 
arah selama 3 menit. Masukkan dalam 
lemari es selama 3 jam 

2. Bentuk adonan menjadi bulatan- 


bulatan sedang. Panaskan minyak, 
goreng adonan hingga berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan, Hidangkan 


dengan saus sambal manis 


Sk 


673. BAKSO BABI/ 
AYAM PEDAS 


BAHAN: 


* 500 ar babifayam cincang 

` 300 gr udang cincang 

ы 1 sdm jahe cincang 

1 sdm daun bawang kecil 
cincang 

М 5 buah waterchesnurt, 
bangkuana, cincang kasar 

с Isdt garam 

: Va sdt merica bubuk 

е 1 sdt gula pasir 

> 1 sdm angciu 

" 1 sdm minyak wijen 


2 sdm saus sambal 
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А 2 butir telur, kocok sebentar CARA MEMBUAT: 
з 9 ¢ s Т. А 3 ya 

2 sdm air bawang jahe Campur cumi dengan garam, merica 
| 3 sdm tepung sagu bubuk, gula, minyak wijen, putih telur 
s Minyak goreng secukupnya air bawang jahe, es batu, dan tepung 
, TAAT Tan ae 5422 е sagu dengan tangan dalam gerakkan 

gus sambal manis secukupnya 

satu arah sampai licin dan lengket 


Mentimun secukupnya selama 3 menit. Masukkan dalam 


lemari es selama 3 jam. 


CARA MEMBUAT: 3. Bentuk adonan menjadi bulatan 
| ? 4 ! bulatan sedang, Lakukan hal yang 
Campur babi/ayam dan udang х : 
pt р i sama hingga adonan habis 
bersama semua bahan isi, aduk dengan , КОКТУ РНК РЕЗА aa 
- 4, Panaskan minyak, goreng adonan 


tangan dalam gerakkan satu arah 
sampai rata dan lengket, selama 3 
menit. Angkat. Masukkan dalarn lemari 


sampai berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Hidangkan dengan saus 


уагтоа та! us 
es selama 3 jam 


2 Bentuk adonan menjadi bulatan- 
bulatan baksi }, Qi NGING | lel Jan af H 
sedang sampal matang dan kuning 


kecokelatan. Angkat. Panaskan kembali 675 ‹ BAKSO IM ITASI 


minyak, goreng sebentar selarna 4 


menit lagi, Angkat dan tiriskan SEAFOOD 
3. Hidangkan dengan mentimun dan 
saus sambal rnanis BAHAN: 


300 gr udang cincang kasar 


P 6 batang imitasi seafood, 
cincang kasar 


| sdm daun bawang kecil 


674. BAKSO CUMI saniki 


| sdt ahe ‹ Incang 


BAHAN: 4 і sdm cabai merah cincang 


"500 gr cumi-cumi, cincang halus | 4 sdt garam 

, › sdt garam и la sdt merica bubuk 

" 4 sdt merica bubuk : : sdt gula pasif 
"sdt gula pasir ^_1 sdm кесар asin 

ч | sdt minyak wijen І 1 sdt minyak wijen 

А | putih telur z 1 sdm angciu 

‚ "2 sdm air bawang jahe 


2 sdm air bawang jahe 


. 2 potong es batu, hancurkan Р 1 butir telur, kocok 


i * 3sdm tepung sagi 
i 3 sdm tepung sagu 3 sdm tepung sagu 
Р Minyak goreng secukupny: 
з Mir yak secukupnya | yan J JIN IC ANU ир ya 
А P Saus sambal pedas secukupnya 


Saus sambal manis secukupnya 
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CARA MEMBUAT: 


| Campur udang, imitasi seafood, dan 
bahan yana lainnya dengan tangan 


ja 


selama 


am qerakkan satu arah sampai licin 
3 menit Masukkan ke dalam 
jarkan 


lemari es selama 3 jam, Ke 


bentuk bulatan-bulatan sedang. 
2. Panaskan minyak, goreng adonan 
sampai berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat, hidangkan 


dengan saus sambal pedas 


5и 


676. SIU KIAU REBUS 


BAHAN 
KULIT: 


к 3/0 gr tepung terigu cakra/ 
segitiga 

Р 160 ml air mendidih 

" 80 ті air dingin 

" | sdt garan 

" | sdm minyak goreng 

ISI: 

? 300 gr daging ayam cincang 

* 500 gr bokchoy, ambil bagian 
batangnya, seduh dengan ali 
mendidih, peras sampai kering 

а | sdm jahe (1 cm jahe, haluskan, 
peras dengan 1 sdm air) 

к | sdt garam atau sesuai selera 

* Y4 sdt gula pasir 

: 4 sdt merica bubuk 

sdt minyak wijen‏ | ر 

" | sdm minyak goreng 

" | sdm air 

А 


| sdm tepung sagu 
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| butir telur 


1 sdm irisan daun bawang kecil 


š 300 gr mentimun, buang 
bijinya, iris tipis 

* 50 ar suun, rendam sampai 
lunak, seduh dengan ai 
mendidih, tiriskar 

| 100 ат udang rebus, iris 

y z sdt Garam 

3 1 sdm kecap asin 

: 1 sdt minyak wijen 

А 


Merica bubuk secukupnya 


SAUS CUKA: 


. 4 sdm cuka putih 

е 2 sdm кесар asin 

* 2 cm jahe, Iris halus, rendam 
selama 5 menit 


i buah cabai, cincang 


CARA MEMBUAT: 


Kulit: Campur tepung terigu dengan 
air mendidih, aduk rata dengan sumpit 
Diamkan selama + 3 menit. Masukkan 
air dingin, aduk dengan tangan sampa 
rata dan tidak lengket di tangan. Tutup 
adonan dengan kain, diamkan selama 
t 30 menit. Bagi adonan menjadi 4 
bagian, ailing dengan mesin giling 

7 


mi. Caranya: giling 2 x pada gilingan 


no.1, lalu giling 2 x pada по. 2, giling 

2 x pada no. 3, dan terakhir giling | x 
pada rio, 4 hingga menjadi lembaran 
tipis. Jika tidak ada mesin giling mi 
bisa menggunakan kayu giling, giling 
sampai tipis & 2 mm. Lalu cetak 
menggunakan pastry cutter atau tutup 
gelas diameter 7 - 9 cm 


2, Isi: Campur semua bahan sampal 
tercampur rata, aduk dari satu arah 
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selama 3 menit hingga agak lengket 


Masukkan ke lemari es selama | jam 


Ambil selembar kulit, Isi dengan 
adonan isi, bentuk seperti bulan sabit, 
pilin bagian pinggiran kulit. Ini yang 
disebut siu Каш 


Rebus siu kiau sampai terapung dan 
matang selama 3 - 4 menit. Angkat dan 
tiriskan. Hidangkan dengan saus cuka 


Jan pelengkap 

Saus Cuka: Campur cuka dan kecap 
asin hingga tercampur rata, Masukkan 
jahe dan cabai, aduk rata 


Salad: Campur semua bahan hingga 
tercampur rata, Masukkan ke lernari 


pendingin. Keluarkan saat akan segera 


Sk 


disantap 


677. PANGSIT TAHU 


BAHAN: 


ISI 


| 2 potong tahu al 

ы 750 mi kaldu 

" Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

s Air tepung sagu secukupnya 

» В lembar wortel, iris tipis, rebus 

Е 8 lembar Карп rebus 

ы 150 gr udang cincang 

и | sdt daun bawang kecil, ambil 
bagian putihnya, iris halus 

Р | sdt jamur hioko, rendam, 
cincang 

м 1 scit bangkuang, cincang 

А 


Garam, gula, dan merica bubuk 


secukupnya 
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А | sdt air jahe 

" W sdt minyak weni 
5 1 sdt minyak goreng 
8 | sdm tepung sagu 
А 


2 sdm аі 


CARA MEMBUAT: 


Iris tahu rnelintang tipis dengan 
ketebalan 0,1 cm, buang bagian kulit 
yang keras 

Buat Isi: Campur semua bahan hingga 
rata, aduk dari satu arah hingga rata 
dan lengket + 2 menit 


Tempatkan irisan tahu di atas selembar 


kain basah, letakkan bahan isi а 
tengah, lipat segitiga. Tekan pinggirnya 


hingga lengket 


Siapkan pinggan tahan panas, olesi 
dengan sedikit minyak goreng 
Letakkan pangsit tahu di atasnya 
Lakukan hal yang sama hingga adonan 
habis 


Panaskan air hingga mendidih pada 
panci kukus, masukkan pangsit tahu 
Kukus selama 4 menit hingga matang, 
angkat 

Didihkan kaldu, beri garam, merica, 
dan air tepung sagu, aduk hingga rata 
Masukkan wortel dan kapri, masak 
sebentar. Angkat, siram di atas pangsit 


tahu. Hidangkan 


Sk 


678. SUI CHIAW 


REBUS SAUS CUKA 


BAHAN 
KULIT: 


. 0 


85 gr tepung terigu 
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" А sdt garam 
е 80 mi air mendidih 
"40 mlair dingin 
ISI: 
5 150 gr kol, buana tulangnya 
n 75 ar daging babi/ sapi cincang 
S 2 buah jamur hioko, rendam, iris 
halus 


| siung bawang putih, haluskan 


" | sdt ahe halus 


к | sdm irisan batang daun seledri 
` | sdm kecap asin 

- Garam secukupnya 

и Merica secukupnya 

, | sdt minyak wijen 


| sdt tepung sagu 


SAUS CUKA: 
~" م‎ 


Irisan jahe halus | sdt daun 
ketumbar) campur rata 


sdm cuka putih • 1 sdt 


CARA MEMBUAT: 
l. Kulit: 


« Campur tepung dengan garam, 
tuang air mendidih, aduk dengan 
sumpit 


% Masukkan air dingin, aduk dengan 
tangan hingga tidak lengket 


< Tutup dengan kain, diamkan 
selama 30 menit. Giling dengan 
gilingan mi/ gilingan kayu hingga 
ketebalan mencapai 2 mm. Masing 
masing cetak bentuk bundar 


dengan diameter 9-11 cm 
2 Isi: 


“> Iris kol hingga halus, seduh dengan 
air mendidih, diamkan selama 5 
menit, peras hingga kering 
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4 Campur daging dengan semua 


bahan dan bumbu, diamkan 
Masukkar kol aduk 
hingga rata. Sisihkan 


selama 3 menit 


3 Ambil selembar adonan kulit, isi 
dengan adonan isi, bentuk seperti 
kuotieh 


4 Didihkan air, masukkan sui chiaw. 


Masak hingga air mendidih lagi 
tambahkan 1 gelas alr. Masak kembali 
hingga mendidih dan sui chiaw 
terapung, Angkat dan tiriskan 


5. Tempatkan sul chiaw dalam piring saji, 
hidangkan dengan saus cuka 


Sh 


679. SIOMAY AYAM 
ALA HONGKONG 


BAHAN: 


"40 lembar kulit pangsit, bentuk 
bulat, diameter 7cm x 7cm 

3 Saus sarnbal secukupnya 

" Mustard secukupnya 

ISI: 

À 150 ar udang, kupas kulitnya 
potong kecil-kecil bentuk dadu 

и 200 ar dagina ayam, cincang 

, 1 sdm daun bawang cincang 


3 sdm water! [s т (A 
bangkuang cincang 


" | butir telur kocok 


"24 sdm tepung maizena 

ч | sdm perasan air jahe (2 cm 
ruas jahe, haluskan, campur 
dengan 2 sdm air, peras airnya) 


1/8 sdt merica bubuk 
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, | sdt gula pasir А | siung bawang putih, haluskan 
е 1% sdt garam е 1 buah (50 ги) bawang bombai 
е | sdm kecap asin potong kecil-kecil 
| { { ә эп f тап preserved 
| sct minyak wijen d vg £ EULI UNI PIESET VEG 
vegetable (sejenis lobak yana 
ч | sdm air J . 
diawetkan), cincang kasai 
е | sdm minyak goreng rendah , Аж 
тке : Р 00 ar rebung kalengan/segar 
kolestero A 3 ч - 
potang kecil memanjang 


1 ruas (1 cm) jahe, си 


CARA MEMBUAT: * Tsdtgaram 


icang 


|. Isi: Campur udang dengan semua | үз sdt gula pasir 
bahan isi lainnya, aduk dengan tangan р 1/8 sdt merica bubuk 
dalam gerakan satu arah sampai rata . | sdm Кесар asin 
dan lengket, selama + 3-4 menit. | 
i : z sdm kecap ikan 
2. Ambil selembar kulit pangsit | 
- 5 ? sdt minyak wijen 
letakkan 2 sdt adonan isi diatasnya, | ) 
аепадат dengan tangan, ratakan putih telu 
permukaannya. Lakukan hal yang sama - | sdm ail 
untuk sisa bahan hingga selesa < 2 sdm tepung sagu 
3, Masak air pada panci kukus, setelah , | sdm minyak goreng rendah 
air mendidih, masukan siomay. Kuku: kolesterol 
siomai hingga matang selama + 15 
menit, angkat. 
WAN DE EEES Ya MEN кур SD en HENNA CARA MEMBUAT: 
4 Hidangkan siomay dengan saus sambal 
dan mustard, | Isi: Rendam sawi putih dalam air 


mendidih selama 5 menit, angkat, 
tiriskan. Peras sawi putih sampai kering, 


sisinkan. Campur sawi putih bersama 
Jl bahan Isi lainnya, aduk dengan tangan 


dalam gerakan satu arah sampa 


680. SIOMAY ш арыыта 
DAGING SAPI 


Ambil selembar kulit panasit, lipa 
bentuk segitiga, bentuk topi, Isi 
BAHAN: bagian tengah dengan 1 sdtadonan 
isi, Lakukan hal yang sama untuk sisa 


bahan hingga habis 


40 lembar kulit pangsit 

Saus asam manis secukupnya 
Panaskan air hingga mendidih pada 
panci kukus, masukkan siomay. Kukus 
ISI: selama +15 menit sampal matang 


an g k dt 


tag 


` 200 gr sawi putih, iris tipis 
panjang 4, Hidangkan siomay dengan saus asam 
? 200 gr daging sapi giling manis 
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зз tangan (сага membungkus sama 
dengan Dompet Pengemis Renyah) 


681. PANGSIT 3. Panaskan minyak, goreng sampa 


matang dan berwarna kuning 


G С) RENG kecokelatan. Angkal 


BAHAN: 4. Hidangkan pangsit goreng dengan 


samoa! Nanas 


35 lembar kulit pangsit 


200 mi minyak goreng rendah 


kolestero dal 


Sambal nanas secukupnya 
ISI: 682. PANGSIT PEDAS 
DAGING SAPI 


BAHAN: 


n -} 


sdm minyak goreng rendah 


kolesterol, untuk menumis 


: 2 siung bawang putih, cincang _ 
i р : 50 lembar kulit pangsit 
и 2 ruas (2 cm) jahe, cincang 
o . 1 sdm Irisan daun bawang 
8 150 gr daging ayam, cincang 
: A "Saus pedas secukupnya 
100 ar udang, cincang 
, ' Daun bawang kecil secukupnya 
[1 sdt garam • 1 sdt gula pasir 
. 1/8 sdt merica bubuk • 1 sdm 
kecap asin • ¥ sdm kecap ikan • ISI: 
А sdm minyak wijen < 3 sdm air] 
و‎ . 250 ү апп can | 
untuk bumbu isi 250 аг dagina sapi giling 
| ә 30 - Сї AN E canc | 252 
hi 2 sdm daun bawang cincang 30 gr bangkuang, cincang kasat 
* VY sdm tepung sagu, cairkan potong kulit jeruk kering, 
dengan 2 sdm ай rendam 5 menit, iris halus 
" 1 sdm irisan daun bawang 
f 1 sdt irisan jane 
CARA MEMBUAT: 
i 2 sdt bawang putih halus 
| Isi: Panaskan minyak dalam wajan А м set аага 
tumis bawang putih dan jahe ѕагпра! | | 
Van ES : GE Ba у е > Sat gula pasir 
harum, Masukkan daging ayam dan 
udang, aduk sampai berubah warna "sdt merica bubuh 
Masukkan bumbu isi, aduk sampai ` 1 sdm kecap asin 
tercampur tata, terakhir tambahkan : : sdm kecap ikan 
bawang cincang dan cairan tepung , 
Pa Ai в A Wai Р. á 2 sdm minyak wen 
sagu, aduk rata, Angkat 
: 1 sdm minyak goreng rendah 
2. Ambil kulit pangsit, beri 1 sdt adonan kolestero 
Isi di bagian tengahnya, olesi pinggiran 1 : 
| б pap (> ="; БААУ sdm air 
kulit pangsit dengan air agar mudah 
melekat, bawa ke bagian tengah | butir telur ayam 


katupkan dan tekan dengan jari-jar 2 sdm tepung sagu 
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CARA MEMBUAT: 


Isi: Campur semua bahan untuk isl, 
aduk dengan tangan dalam satu arah 
sampai agak lengket selama + 4 menit 


Ambil selembar kulit pangsit, letakkan 
№ sdt bahan isi pada sisi bawah kulit 
pangsit, lipat menjadi segitiga, satukan 
kedua ujungnya, rekatkan dengan air. 
Masak air sampai mendidih, masukkan 
pangsit. Masak sampai matang, angkat, 
tiriskan. Hidangkan pangsit dengan 
disiram saus pedas dan ditabun irisan 
daun bawang 


5и 


683. POPIAH 


BAHAN: 


о 20 lembar kulit lumpia atau 

А 125 ar tepung terigu cakra 

е | butir telur, kocok 

i 250 ml susu non fat / ali 

` 1 501 garam 

| | siung bawang putih, haluskan 


Minyak goreng rendah 
kolesterol secukupnya, untuk 


mengoles 


TUMIS LOBAK KERING: 


i | sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

R 2 buah cabai merah, hilangkan 
bijinya, iris serong 

3 3 buah cabai rawit (bila suka 
pedas) 

۴ 100 qr lobak kering manis, 
potong kecil 

. 


| sdt gula pasir 
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TUMIS AYAM: 


и 1 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol 

З Уз sdt garam 

с | sdm kecap asin 


200 gr daging ayam rebus, Iris 


dadu kecil 


TUMIS UDANG: 


р | sdm minyak goreng rendah 
kolesterol 

6 150 gr udang rebus, potong 2 

” Va sdt garam 


1 sdt kecap asin 


PELENGKAP: 


- 150 ar taoge, rebus + 1 menit, 
tiriskan 

i 150 ar buncis, rebus + 1 menit, 
iris kecil-kecil 

Р 150 gr bangkuang, iris tipis 
memanjang 

; 50 gr kacang tanah goreng, 
tumbuk kasar 


Нот sauce secukupnya 


Salis sambal secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Kulit Campur tepung terigu, susu, dan 


garam, kocok dengan mikser hingga 
halus. Masukkan telur dan bawang 


putih halus, aduk rata Panask ап walarn 


antilengket di atas api sedang, oleskan 


minyak. Masukkan 3 sdm adonan, 
putar wajan dan ratakan adonan 


sampai berbentuk lingkaran. Sesudah 


agak kering dan matang, angkat 
Lakukan pada sisa adonan sampai 


selesal 


2. Tumis Lobak Kering: Panaskan 
minyak dalam wajan, tumis cabal 
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cabal rawit, lobak kering, dan 


merah, 


аша pasir, aduk rata 


3 Tumis Daging Ayam: Panaskan 
minyak dalam wajan, tumis i aging 
ayam, garam, dan kecap asin, Aduk- 


aduk, angkat 


4. Tumis Udang: Tumis udang rebus, 
beri garam dan kecap asin, aduk-aduk 


hingga agak kering. Angkat. 


5. Penyajian: Oleskan Ve sdm hoisin 
sauce pada tiap lembar kulit popiah 
beri tumisan lobak kering, udang, dan 
daging ayam, lalu beri sayuran dan 
kacang. Gulung padat 


$ Hidangkan dengan horsin sauce dan 


Sk 


684. KUOTIEH 


BAHAN: 
KULIT: 


saus Sdm bal 


. 370 gr tepung terigu cakra 

+ 160 mil air mendidih 

* 80 mi air dingin 

8 | sdt garan 

- | sdm minyak goreng rendah 
kolestrol 

" Salis cuka secukupnya 

ISI: 

* 200 qr daging ayam cincang 

5 100 gr udang cincang 

- 6 buah jamur hioko, rendam 
dengan air hangat, iris tipis 


500 gr sawi putih, iris halus, 
seduh air mendidih selama 3 
menit, angkat, peras sampai 


kerina 
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s 2 siung bawang putih, haluskan 

' 1 ruas (1 cm) jahe, haluskan 

" 1 sdm kecap asin 

Я 1 sdm kecap ikan 

? ‚501 garam 

ч 1 sdt gula pasir 

- 4 sdt merica bubuk 

s 1 sdm minyak wijen 

* 1 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

З 1 sdm tepung sagu 


1 sdm air 


, | butir telur, kocok 


MEREBUS KUOTIEH: 


а 1 sdm minyak wien 
: 1 sdm angciu 
. 


125 mi air 


CARA MEMBUAT: 


Kulit: Campur tepuna terigu dengan 
air mendidih, aduk rata dengan sumpit 
Diamkan selama + 3 menit. Masukkan 
air dingin, aduk dengan tangan sampa 
rata dan tidak lengket dl tangan. Tutup 
adonan dengan kain, diamkan selama 
t 30 menit. Bagi adonan menjadi 4 
bagian, giling dengan mesin giling 

mi, Caranya: ailing 2 х pada gilingan 
no.1, lalu giling 2 x lagi pada rio. 2 
giling 2 x pada no, 3, dan terakhir 
giling | x pada no. 4 hingga menjadi 
lembaran tipis. Jika tidak ada mesii 
giling bisa menggunakan kayu giling, 
giling sampai tipis + 2 mrn lalu cetak 
menggunakan pastry cutter atau tutup 
gelas diameter 7 - 9 cm 


Isi: Campur dan aduk semua bahan isi, 
selama + 4 menit sampai agak lengket, 
sisihkan 


Ambil selembar kulit, beri dengan 


adonan isi, dan bentuk 
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4 Kuotieh: Panaskan minyak wijen pada 
wajan anti lengket, susun kuotieh 


masak selama 1 menit. Tuangkan 
sebagian air, tutup, masak sampai ait 
habis, tambahkan sisa cairan, masak 
dengan api kecil, sampai kulit kuotieh 
berkilat. Angkat, hidangkan dengan 


saus сика. 


685. KUOTIEH 
VEGETARIAN 


BAHAN: 
KULIT: 


j 185 gr tepung terigu protein 
sedang, misal segitiga 

| BO ml air mendidih 

+ an adi ma $ 
40 ті air dingin 

"4 sdt garam 

, | sdm minyak goreng 

ISI: 

"300 gr bokchoy, potong kecil 
kecil, seduh air mendidih peras 
hingga kering 

| So or QIUter Goreng poton ] 
kecil-k ecil 

" 2 buah jamur hioko, rendam 
hingga empuk, potong kecil- 
kecil 

ы 50 ar bangkuana, potong dadu 

| Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

, | sdm Кесар аѕіп 

" | sdt minyak goreng 

| A sdt minyak wijen 


| sdm tepung maizena 


SAUS CUKA: 


" | sdm jahe iris 
. 3 sdm cuka putih 
' | sdt kecapasin 


: 501 cabai cincang 


MINYAK UNTUK MENGGORENG 
KUOTIEH: 


" 1 sdt minyak wijen 
- 1 sdm anaciu 


125 mi air 


CARA MEMBUAT: 


Kulit: Campur tepung terigu dengan 
air mendidih, aduk rata dengan sumpit 


Diamkan selama + 3 menit. Masukkan 
air dingin, aduk dengan tangan hingga 
rata dan tidak lengket, Tutup adonan 
dengan kain, diamkan selama 30 


CARANYA: 
Giling 2 X pada gilingan no. | 


Giling 2 X pada gilingan no.2 


Giling 2 X pada gilingan no.3 


Giling | X pada gilingan no.4 


hingga menjadi lembaran tipis, 

jika tidak ada mesin giling dapat 

menggunakan kayu giling, Caranya 

giling tipis hingga tebal + 2 mm, lalu 

cetak dengan menggunakan pastry 

cutter atau tutup gelas, diameter 7-9 

cm 

2, Ambil selembar kulit, isi dengan 
adonan isi, lalu bentuk 


3, Panaskan minyak 1 sdm pada wajan 


antilengket, susun kuotieh, masak 


selama | menit dengan api kec 


Masukkan "43 campuran minyak wijen, 
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angciu, dan air. Tutup, masak sampal 


air habis. Tambahkan sisa cairan 


masak dengan api sedang sampal kulit 
kuotieh berkilat dan air habis. Angkat, 


hidangkan dengan saus cuka 


я 


686. PANGSIT 


GORENG 


VEGETARIAN 


BAHAN: 


# 


30 lembar kulit pangsit atau 
secukupnya 

Minyak goreng secukupnya, 
untuk menggoreng 


2 sdm minyak goreng 

| sdt bawang putih cincang 

| sdrn daun bawang kec 
bagian putihnya, cincang 

A butir telur, kocok, tumis 
dengan minyak, potong kecil- 
kecil 

50 grdaun kucai, cincang 

Ya buah tahu kuning, cincang 
50 gr gluten rebus, potong 
kecil-kecil 

Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

| sdiri kecap asin 


2 sdm kaldu vegetarian 


Bumbu penyedap secukupnya, 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Isi Pangsit: Panaskan minyak dalam 


wajan, masukkan bawana putih 


dan daun bawang sampai harum 
Masukkan tahu, daun Киса, aluten 
rebus, dan telur, aduk rata. Beri garam, 
gula, merica bubuk, kecap asin, bumbu 
penyedap, dan kaldu vegetarian. Masak 
sambil diaduk-aduk sampai air kering. 


Angkat dan dinginkan. 


Ambil selembar kulit pangsit 
tempatkan | sdt adonan isi pada sisi 
dawah kulit pangsit, ||pat menjadi 
segitiga, satukan kedua ujungnya, 
rekatkan dengan air 


Panaskan minyak, goreng pangsit 
sampai Matang аап berwarna Kuning 
kecokelatan dengan api sedang 
Angkat dan hidangkan 


Hidangkan 


Si 


687. KUOTIEH CHILI 


BEAN SAUCE 


BAHAN: 


y 30 lembar kulit kuotieh atau 
secukupnya, cetak diarneter /-9 
cm 

° t50 ar bokchov, Iris halus, seduh 
air panas, peras hingga kering 

к 3 buah jamur hioko, rendam, 
cincang 

и 50 аг gluten rebus, potong 
seperti kacang hijau 

"2 sdm batang seledri cincang 


Сагат, gula, dan merica bubuk 
secukupnya 
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: | sdt minyak wijen 
| sdm jahe cincang 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika ка 


MINYAK UNTUK MENGGORENG 
KUOTIEH: 


» 1 sdt minyak wijen 
: | sdm angciu 


125 ml alt 


SAUS CHILI BEAN SAUCE: 


А А sdt minyak wijen 

" 50 ті ail 

j | sdt tepung sagu, larutkan 
dengan | sdm air 

ч 2 sdm chill bean ‚исе 

* | sdm kecap asin 

• 


1 sdt аша pasir 


° | sdt cuka hitam 


- | sdm minyak goreng 

, | sdt bawang putih, cincang 

3 | sdt daun bawang kecil 
ancang 


Ya sdt jahe cincang 


CARA MEMBUAT: 


| 


Campur semua bahan isi sampai 
tercampur rata 


Ambil selembar kulit kuotleh, 
tempatkan | sdt adonan isi pada sis 
bawah kulit panasit, lipat menjad 
segitiga. Satukan kedua ujungnya, 


rekatkan dengan air 


Panaskan minyak 1 sdm pada wajan 
antilengket, susun kuotieh, masak 
selama | menit dengan api kecil. 
Masukkan ¥ campuran minyak, tutup, 
masak dengan api sedang besar, masak 


sampai alr habis. Tambahkan sisa 


401 


campuran minyak. Masak sampai kulit 


kuotieh berkilat dan air kering. Angkat, 
hidangkan dengan saus chili bean 


sauce atau siram di atasnya 


Buat Saus Chili Bean: Panaskan 
minyak, tumis bawang putih, daun 
bawang kecil, dan jahe hingga harum. 
Masukkan sisa bumbu yang lainnya, 
masak hingga matang 


Sh 


688. KUOTIEH SAWI 


PUTIH 


BAHAN: 


ISI 


А Kulit kuotieh secukupnya 

' 100 ar ayam, potong keci 
seperti kacang hijau 

" 200 gr sawi putih, iris 

P 15 or suun, rendam 10 menit, 
potong-potong 

Р 3 buah jamur hioko, rendam 
potong kecil seperti kacang 
hijau 

| | lembar telur dadar, potong 
ү CCLI KC il 

P | sdm potongan daun bawang 
кес 

< Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

4 1 sdm kecap asin 

: 5 sdt minyak wijen 

я | sdm minyak goreng 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 
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CARA MEMBUAT: 


| Potong sawi putih halus panjang, 
seduh dengan air panas, diamkan 10 


menit, per 35 Kerna 


2 Campur ayam, suun, jamur Локо, telur, 
daun bawang kecil, dan semua bahan 
lain sampai tercampur rata selama 1 
menit. 

3. Ambil selembar kulit kuotleh, beri 
dengan adonan isi, Bentuk dan kukus 
hingga matang 

4, Hidangkan dengan saus sesuai selera 


da 


689. PANGSIT TAUSA 
GORENG 


BAHAN: 


30 lembar kulit pangsit atau 
secukupnya, cetak bulat 
Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


UNTUK ISI: 


s 


150 gr tausa 

4 kuning telur asin yang 
matang, potonga kecil seperti 
kacang hijau 


CARA MEMBUAT: 


| Campur tausa dan kuning telur asin 
pelan-pelan sampai tercampur rata 


2, Ambil selembar kulit pangsit, isi 
lengan adonan tausa, Lipat hingga 
berbentuk bulan sabit, rekatkan 
dengan air, temukan kedua ujungnya 
hingga berbentuk seperti topi. 

3. Panaskan minyak, goreng sampai 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang 
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4 Angkat dan tiriskan 


5 Hidangkan 


690. TAUSA 


BAHAN: 


p 50 gr kacang merah, rendam 
3 jam 
ч 75 gr minyak goreng 
г 100 ar gula pasii 
CARA MEMBUAT: 
Rebus kacang hingga matang dan 


lunak. Angkat, haluskan dengan 


blender 


2. Panaskan 3 sdm minyak goreng dalam 
wajan antilengket. Masukkan kacang 
halus, aduk-aduk. Masukkan gula dan 
minyak secara bergantian, sedikit demi 
sedikit sambil diaduk-aduk sampai 
kering. Anakat 


Sh 


691. SIU KIAU JADE 
GORENG 


BAHAN 
KULIT SIU KIAU: 


е 370 gr tepung terigu segitiga 
` 160 mi air mendidih 

е 80 mi jus bokchoy 

з 1 sdt garam 

. 


1 sdm minyak goreng 
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JUS BOKCHOY: 


: 500 ar bokchoy, potong kecil 
, Garatn secukupnya 
n Masukkan ke dalam blender, 
ambil jusnya, campur dengan 
sedikit garam. Masak hingga ali 
sisa 80 ml, dinginkan 
ISI: 


2 sdm minyak goreng 


* 1 sdt bawang putih cincang 


‹ | sdm irisan daun bawang kecil 
bagian putihnya 

_ a sdt jahe cincang 

" | sdm taoco 

" | sdm NOISIN sauce 

n 50 ar gluten rebus, potong 
dadu keci 

Р 150 gr terung, potong dadu 
kecil, rendam dalam air garam 

" | sdm irisan daun bawang 
bagian hijaunya 

à | sdm cabai merah, potong 
dadu KECI 

. Сагат, gula pasir, дап rnerica 
bubuk secukupnya 


2 sdm kaldu vegetarian 


CARA MEMBUAT: 


1. Buat Isi: Panaskan minyak, tumis 
bawang putih, irisan daun bawang 
putih, dan jahe sampai harum 
Masukkan taoco dan hoisin sauce 
aduk hingga harum aromanya 
Tambahkan gluten rebus, terung, 
Irisan daun bawang hijau, dan cabai 
merah. Bubuhi gar 
bubuk secukupnya, masukkan kaldu 
vegetarian. Aduk hingga tercampur 
rata. Angkat dan biarkan dingin 
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3 Ambil selembar kulitsiu kiau, beri 
deru lan di f Man I5), lalu bent Ik 


4 Panaskan minyak di wajan antilengket, 
susun siu kiau di atasnya 

.  Tuangi 125 ml air, tutup, masak hingga 
matang dan air habis. Angkat dan 


Т 


hidangkan. 


Sk 


692. PANGSIT KUAH 
ASAM PEDAS 


BAHAN: 


30 lembar kulit pangsit atau 


secukupnya 


ISI (ADUK RATA): 


‚ : buah tahu kunina, iris dadu 

' 1 sdm jamur kuping hitam, 
rendam, iris halus 

' 50 gr rebung, iris halus 

е 1 sdm irisan daun bawang kecil 

"50 grgluten rebus, iris dadu 
kec 

" Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

i і sdm kecap asin 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


BUMBU UNTUK KUAH ASAM PEDAS: 


в 750 mi kaldu vegetarian 
< 1 sdm labu kunina, iris tipis 
panjang 


1 sdm jamur kuping hitam, 


halus 
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" | sdm irisan halus rebung 


к | sdm szeuchuan preserved 
vegetable, iris tipis panjang, 


rendam 5 menit, angkat, tiriskan 


5 Garam secukupnya 

е برا‎ sdm musha от оу SAUCE 

| 1 Y2 - 2 sdm cuka hitam atau 
sesuai ѕеіега 

"2 sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 4 sdm air 

" | butir telur kocok sebentar 

1 | sdt merica bubuk 

Р | sdm irisan daun bawang kecil 

" | sdm minyak cabal 

x Bumbu penyedap secukupnya 
jika ика 

е 


Irisan daun ketumbar 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Ambil selembar kulit pangsit. Ber 
dengan adonan isi, bentuk seperti 
pangsit atau sesuai selera 


Didihkan 1500 mıl air, masukkan 
pangsit Isi, masak hingga terapung. 
Tambahkan 50 rnl air, masak hingga 
pangsit terapung kembali, Lakukan hal 
yang sama sekali lagi, angkat. Tiriskan 


Didihkan ka'tdu, masukkan labu 
kuning, janur kuping hitam, rebung, 
dan szeuchuan preserved vegetable 
Beri garam, mushroom soy sauce, dan 
cuka hitam. Kentalkan dengan larutan 
tepung sagu. Masukkan telur kocok 
sambil diaduk. Beri merica bubuk 
bumbu penyedap, dan minyak cabai 
Biarkan matang, taburi irisan daun 
bawang dan daun keturnbar. 


Sk 


693. PANGSIT 
KUAH ABALON 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


"40 lembar kulit pangsit atau 

secukupnya 
ISI: 

" 50 аг gluten goreng, Iris halus 
panjang 

, 50 аг abalon mushroom 
kalengan, iris halus panjang 

' 50 ar jamur merang, iris halus 
panjang 

ч 30 gr waterchesnut/ bangkuang, 
iris halus panjang 

* 1 sdm daun bawang kecil iris 

е Garam, оша pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 


1 sdt minyak qoreng 


UNTUK KUAH TIAP MANGKUK: 


: 200 mi kaldu vegetarian 


š : sdt bawang goreng 

` Bumbu penyedap secukupnya 
jika stuk а 

З , sdt Irisan daun bawang kec 


Топосаі secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur bahan isi sampai tercampur 


rata 


2 Ambil selembar kulit pangsit, Is 


dengan adonan isi, bentuk seperti 


Jangsit atau sesuai selera 


3 Masak 1000 ml alr sampal mendidih 


Masukkan pangsit, masak hingga 


terapung, Tambahkan air 50 ml, masak 
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lagi | 


ngga panasit terapung. Lakukan 


hal yang sarna sekali lagi, Angkat 


4. Isi setiap mangkuk dengan 8 pangsit 
rebus 


5. Didihkan kaldu vegetarian, Siram di 
dalam mangkuk panasit. Beri bumbu 
penyedap, taburi bawang goreng, 
irisan daun bawang kecil, dan tongcal. 


Hidangkan selagi hangat 


Sk 


694. PANGSIT 
GORENG BUNGA 
SEDAP MALAM 


BAHAN: 


Е 


40 lembar kulit pangsit 


Minyak goreng secukupnya 


UNTUK ISI: 


и | 2 Im типу ik goreng 


| | sdm daun bawang kecil iris 

- и bunga sedap malam 
rendam, potong kecil seperti 
kacang hijau 

"4 buah jamur hioko, rendam, 
potong kecil seperti kacang 
hijau 

i 2 bta daun seledri, iris halus 

| | sdm bawang merah goreng 

7 15 gr ayam (aluten rebus), 
potong kecil seperti kacang 
In БЕ 

j Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

и ! 2 sdt Ч! ilā pasil 

z | sdm kecap asin 

з 


№ sdt minyak wijen 


405 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


|| 


Buat isi: 


¢ Panaskan minyak, tumis daur 


bawang sampai harum агоглапуа 
Masukkan bunga sedap malam, 
jamur hioko, seledri, bawang merah, 
dan aluten rebus, aduk hingga rata 
Beri garam, merica, gula, kecap 
Ik-aduk 
hingga rata, tambahkan bumbu 


asin, dan minyak wijen, adi 


penyedap, aduk kembali 


Ambil selembar kulit pangsit, letakkan 
4 sdm adonan isi, berituk pangsit, 
tekatkan dengan air, Lakukan hal yang 


sama untuk sisa bahan hingga habis 


Panaskan minyak, goreng pangsit 


sampai Matang дап berwarna Kuning 
kecokelatan. Angkat, hidangkan 


pangsit dengan saus asam manis 


ся 


695. KUOTIEH 
CHARSIUW 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


ISI 


, Kulit kuotieh secukupnya 

r 3 sdm minyak goreng 

є 2 buah bawang bombai, 
cincang 

Р 3 sdm tepung terigu 

" + 125 т! kaldu vegetarian 


1 sdm saus tiram 
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" | sdm gula pasir 

" Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

5 | sdt kecap asin 

°“ 1 sdt minyak wijen 

x 200 ar gluten rebus, potong 
dadu keci 


Pewarna kue warna merah 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Isi: Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai selama 1 menit hingga harum 
Masukkan tepung terigu, aduk terus. 
Tambahkan kaldu vegetarian sedikit 
demi sedikit, aduk-aduk. Beri saus 
tiram, aula, garam, merica bubuk, 
kecap asin, minyak wijen, gluten rebus, 
dan pewarna merah. Aduk hingga 
tercampur rata, angkat, dinginkan 
Ambil selembar kulit kuotieh. Isi 
dengan adonan charsiuw, lipat bentuk 
bulan sabit, la 
Lakukan hal yang sama hingga adonan 
habis 


и bentuk seperti topi 


2, Panaskan minyak, goreng kuotleh 
sampai berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 


Sk 


696. SIU 
KIAU KUKUS 
VEGETARIAN 


BAHAN: 
UNTUK KULIT WORTEL: 


ә 77 


370 gr tepung terig 


2 


segitiga 


160 mi jus wortel, didihkan 


" 80 гт! air dingi 
1 sdt garam 


1 sdm minyak goreng 


UNTUK JUS WORTEL: 


00 ar wortel, potong kecil, 
blender hingga halus, ambil 
jusnya, Masak dengan sedikit 


garam hingga bersisa 160 т 


UNTUK ISI: 


. 2 buah tahu kuning, potong 
dadu kecil 

и 50 gr sayur asin, rendam 10 
menit, peras kering, iris halus 

я 50 ar rebung, potong dadu кесі 

т 1 sdt gula pasit 

я Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


Bumbu penyedap, jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Buat Kulit Wortel: 


¢ Сага Membuat kulit sama seperti 


Siu Kiau Jade, cetak diameter 9-11 
cm 


Buat Isi: Campur semua bahan hingga 
rata 


Ambil selembar kulit wortel, beri 
dengan adonan isi, bentuk siu kiau 


Didihkan air pada panci kukus, kukus 
siu kiau hingga matang selama + 5 
menit. Angkat, hidangkan 


Sk 
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697. KULIT 
KUOTIEH SAUS 
AVOKAD 


BAHAN: 


10 lembar kulit kuotieh, potong 
menjadi bentuk bulan sabit 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


1. Goreng kulit kuotleh sampai berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan 


2 Sajikan dengan saus avokad 


SAUS AVOKAD: 


A | buah avokad, ambil 
Jagingnya 

» 1 siung bawang putih, potong 
potong 

ng | sdm jeruk lemon 

y 50 ті yoghurt 

y 50 ar tomat merah, cincang 

з 


2 sdm bawang bombai cincang 


CARA MEMBUAT: 

| Campur dan haluskan avokad, bawang 
putih, Jus lemon, dan yoghurt dengan 
blender sarnpai halus, Pindahkan ke 
dalam mangkuk 

2. Tambahkan tomat dan bawang 
bombai, aduk rata 


Sh 
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698. PANGSIT 
CHARSIUW 


BAHAN: 


48 lembar kulit pangsit, cetak 
bulat diameter 7-9 cm 
Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


UNTUK CHARSIUW: 


З 


2 sdm minyak goreng 

3 sdm tepung terigu 

+ 125 т! kaldu vegetarian 
1 sdm saus tiram 

1 sdm gula pasir 


Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

1 sdt kecap asin 

Jr gluten rebus, potong 
dadu кесі! 


Pewarna kue warna merah 


CARA MEMBUAT: 


Isi Charsiuw: 


Panaskan minyak, masukkan 
tepung terigu, aduk terus 
Tuangkan kaldu vegetarian sedikit 
demi sedikit sambil terus diaduk 
hingga halus dan licin 


Beri saus tiram, aula, Garam, 
merica, kecap asin, gluten rebus, 
dan pewarna merah, Aduk hingga 


tercampur rata 


2 Pangsit: 


LA 
.. 


Ambil selembar kulit panasit, beri 
dengan charsiuw, lipat bentuk 
segitiga, rekatkari dengan all 
Lakukan hal yang sama hingga 


adonan habis, 
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< Panaskan minyak, goreng 


pangsit 5агпра! berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. Angkat 
dan tiriskan 


¢ Hidangkan 


Sh 


699. KUOTIEH ASAM 
MANIS 


BAHAN: 


Kulit kuotteh secukupnya 
Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


ISI (ADUK RATA): 


и 3 buah jamur hioko, rendam, iris 
halus 

ч 50 ar rebung, iris halus 

ы 15 ar suun, rendam 10 menit, 
gunting-gunting 

ә 25 аг wortel, iris halus 

7 Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


SAUS ASAM MANIS: 


i 3 sdm saus tomat 

1 | sdm cuka 

i | sdm gula pasir 

4 : sdt minyak wijen 

А Garam secukupnya 

"Wi sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 

"6 irisan kecil nanas 


CARA MEMBUAT: 


Ambil selembar kulit kuotieh, beri 
dengan adonan isi. Masak sampa 
matang, Angkat, susun di tempat saj 
Hidangkan dengan saus asam manis 


2 Buat Saus Asam Manis: Masal 
campuran bumbu asam manis kecuali 
nanas dan paprika sampai mendidih 
Beri larutan tepung sagu, masak 
dengan api kecil hingga mengental 
Taburi nanas dan paprika, masak 
sebentar. Angkat 


Sh 


700. SIU KIAU 
WORTEL 


BAHAN 
UNTUK KULIT KUOTIEH WORTEL: 


: 370 gr tepung terigu 

м 160 ml air wortel mendidih 
е 80 mi air dingin 

3 1 sdt garam 


1 sdm minyak 


AIR WORTEL: 


° 300 ar wortel, potong kecil 
masukkan blender. Ambil 
jusnya, campur dengan sedikit 


garam 


UNTUK ISI: 


е 250 Or Sa'i DI itil 1, ШЕ halus, 
campur dengan | sdm garam 
diamkan 15 menit, peras kering 


5 buah jamur hioko, rendam, iris 
halus 
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, | sdm daun bawang putih f | sdt bawang putih halus 
many Ї 1 batang daun bawang kecil, iris 
i | sdt jahe halus halus 
' ya sdt bawang putih halus " 300 gr sawi putih, siram dengan 
4 IA buah tahu kur ina, iris dadu alr Meng dih, angkat, cincang 
kecil halus 
* > S Pura STY hir \ lam 
* 1 butir telur rebus, iris kecil 5 buah jamur hioko, rendam 
i ; cincang halus 
Garam, gula, dan merica bubuk 25 
secukupnya ' 50 gr szeuchuan preserved 
А vegetable, rendam, cincang 
5 sdt minyak wijen : 
А ا‎ зелена * Garam, gula pasir, dari merica 
Burnbu penyedap secukupnya, < 
4 DUDUK secukupnya 
jik a SUKA 
. 


1 sdm Кесар asin 
2 lembar roti tawar, rendam 5 
CARA MEMBUAT: ; 
menit, peras Kering, cincang 
1. Buat Kulit: Sama seperti cara 5 
membuat kulit kuotieh 


2 sdt minyak wijen 


i Bumbu penyedap secukupnya, 
2 Buat Isi: Campur semua bahan untuk jika suka 
Isi sampai tercampur rata ч 4-5 lembar sawi putih, rebus 1 
3 Ambil selembar kulit wortel, beri menit 


dengan adonan isi, bentuk sesuai 


selera 
CARA MEMBUAT: 


4 Didihkan air, masukkan siu kiau, 


masak hingga alt mendidih kembali l. Buat Isi: Panaskan minyak, tumis 
Masukkan 250 ml air. Tutup, masak bawang putih dan daun bawang kecil 
hingga siu klau mengapung dan hingga keluar aromanya. Masukkan 
matang angkat Tambahkan sedikit sawi putih, jamur оќо, dan szeuchuan 
minyak wijen supaya tidak lengket preserved vegetable. Beri garam, gula, 
Hidanakan . merica bubuk, dan kecap asin, aduk 


rata Masuk кап roti minyak Wijen, dan 
bumbu penyedap. Aduk rata. Anakat 


ү? dan dinginkan 
4. Ambil selembar kulit pangsit, tuangkan 


air secukupnya, rendam, langsung 


74 ) | . VEGETARIAN angkat Beri де дап айо an isi | 
WONTON secukupnya, bentuk sesuai selera. 


Letakkan di atas sawi putih. Kukus 
BAHAN: selama 10 menit sampai matang, 


angkat. Hidangkan panas 


Lag 


Kulit pangsit secukupnya, 


ukuran 11 x 11 Cm 


si ah, 
| ' sdm minyak goreng 
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702. PANGSIT 


GORENG DENGAN 


KOL 


BAHAN: 


ISI: 


“ Кий pangsit secukupnya 

е Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 

ч 2 sdm minyak goreng 

‚ | sdt bawang putih halus 

е | batang irisan daun bawang 
kecil 

. 3 buah jamur hioko, rendam 
ancang 

*  2009grkol, potong dadu kecil 

“4 buah tahu kuning, potong 
dadu Кес! 

* Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

к | sdm saus tiram 

` № sdt minyak wijen 

ы Bumbu penyedap secukupnya, 
jika ика 


1-2 sdm daun ketumbar 
cincang 


CARA MEMBUAT: 


|, 


Isi: Panaskan minyak, tumis bawang 
putih dan daun bawang kec 

hingga harum aromanya, Masukkan 
jamur joko dan kol, aduk sebentar 
Tambahkan tahu kuning. Beri garam 
gula, merica bubuk, saus tiram, bumbu 
penyedap, dan minyak wijen, aduk 
sampai tercampur rata. Terakhir taburi 
ilaun ketumbar, aduk rata, Angkat dan 
dinginkar 


Ambil selembar kulit pangsit, beri 


dengan adonan Is i bentuk sesuai 


selera 

Panaskan minyak, goreng hingga 
berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 


Hidangkan 


Sk 


703. PANGSIT TUASA 


BAHAN: 


Я 20 lembar kulit pangsit 

е 150 gr tausa (linat resep 
Manisan Bakpao Kristal) 

А 20 buah kacang mete 

: 50 gr bihun goreng 


Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


Ambil kulit pangsit. Tempatkan 1 sdm 
tausa, pada sisi yang terdekat dengan 
kita, Lipat sisi kanan dan kirinya, lalu 
gulung berbentuk segi empat. Olesi 


ujungnya dengan air 


Goreng sampai kecokelatan. Angkat 


dan tiriskan 


Rendam kacang mete selama + 30 
menit, angkat 
mete sampai berwarna kecokelatan. 
Angkat dan tiriskan 


tiriskan. Goreng kacang 


Susun bihun goreng di atas piring saji 
Susun pangsit tausa di atasnya, taburi 
kacang mete goreng 


Sh 
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ISI 


704. KUOTIEH 
JEPANG 


| 370 gr tepung terigu 

. 160 ml air mendidih 

"Вб mlair dingin 

à | sdt garam 

* | sdm minyak goreng 

| Saus cuka secukupnya 

"250 gr daging babi/daging 
ayam cincang 

"250 grudang cincang 

| б buah jamur woko, rendam 
dengan air hangat, Iris dadu 
kecil 

Ы | sdm daun bawang kecil 
cincang 

я | sat јаһе cincang 

à 3 batang daun bawang, iris tipis 

*  2sdm kecap kikkomani 

R 2 sdm mirin 

3 2 sdm sake 

: | sdt minyak wijen 

i Garam secukupnya 

- 4 sdt merica bubuk 

К | sdt gula pasir 

‚ 2 sdm air daun bawang jahe 

. 


2 sdm tepung maizena 


CARA MEMBUAT: 


| 


Kulit: Tuang air mendidih pada tepung 
terigu, aduk dengan sumpit sampa 
k 10 menit 


rata. Tutup, diamkan selama 


Tuangkan alr dingin, aduk dengan 
tangan sampai rata dan tidak lengket 


т 


di tangan. Tutup adonan dengan kain 


basah selama 30 menit. Timbang kulit 
20 gr. Bentuk bulat pipih diameter 7 cm 
dengan gilingan kayu 


Isi: Campur dan aduk semua bahan isi 
dengan tangan dalam gerakkan satı 
arah sampai lengket selama 3 menit 
Masukkan dalam lemari es selama 3 
jam. 


Ambil selembar kulit, Isi dengan 1 sdm 


adonan isi, bentuk kuotieh, [bentuk 
seperti hakau] 


Panaskan m nyak | sdm dalam wajan 
antilengket, susun kuotieh 20 buah 

di dalam wajan, diamkan 2 menit 
supaya bawah kuotieh menjadi kuning 
kecokelatan. Tuanai 200 mil air dan 50 
mi sake, Tutup, masak dengan api besar 


sampai air menyusut dan matang 


Cara Menghidangkan: Keluar 
kuoteh dengan membalikkan 
wajannya pada piring saji. Hidangkan 
dengan saus cuka. 


Saus Cuka: Campur 4 sdm cuka hitam, 
2 sdm kecap asin, dan | sdm irisan jahe 


menjadi satu, Aduk rata 


Sh 


705. PANGSIT 
GORENG PEDAS 


BAHAN: 


ISI: 


s 35 lembar kulit pangsit 

Р Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 

"Saus sambal manis secukupnya 


2 sdm minyak goreng 
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" | sdm bawang putih cincang 

З | sdm bawang merah cincang 

" | sdt jahe cincang 

i | sdt daun bawang cincang 

Р 150г cabai merah cincang 

i | sdm angciu 

Ў 150 аг daging babi/daging 
ayam cincang 

5 150 gr udang cincang Kasar 151: 

ы | sdt garam 

к 4 sdt merica bubuk 

* № sdt gula pasir 

- | sdm kecap asin 

‚ | sdt minyak wijen 

" 2 sdm air bawang jahe 


| sdm tepung sagu, larutkan 
dengan 2 sdm ait 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, tumis bawang 


putih, bawang merah, jahe, dan daun 
bawang kecil sampai harum aromanya 
Masukkan cabai, aduk sampai harum 
Tuangi angciu, masukkan daging babi/ 
daging ayam dan udang, aduk sampai 
berubah warna. Beri garam, merica 
bubuk, gula, kecap asin, minyak wijen, 
dan air bawang jahe, aduk sampal 


tercampur rata, Kentalkan dengan 


cairan tepung ѕади. Angkat dan 
dinginkan 
2, Ambil selembar kulit panasit, beri 1 
scit adonan isi di bagian tengahnya J 


Olesi pinggiran kulit pangsit dengan 
air, Dentuk seperti pangsit atau sesua 


selera 


3, Panaskan minyak, goreng pangsit 
dengan api besar sampai berwarna 5 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan. Hidangkan 
dengan saus sambal manis < 


412 


«ӨЕ 


706. KUOTIEH 
DAGING SAPI 


BAHAN: 


е Kulit kuotieh secukupnya 

| 00 gr sawi putih 

: 250 gr daging sapi cincang 

е 250 gr udang cincang kasar 

к 50 qr lemak ayam, cincang 

* 1 sdm daun bawang kecil 
ancang 

Р | sdm jahe cincang 

g 1 sdt garam 

ы А sdt merica bubuk 

З 1 sdt gula pasir 

: 1 sdm angciu 

ч | sdm кесар asin 

ы 1 sdt minyak wijen 

З 1 sdt kulit jeruk kering 

" | butir telur 

"2 sdm air bawang jahe 


3 sdm tepung sagu 


CARA MEMBUAT: 


Isi: Iris sawi putih halus, Seduh dengan 


air mendidih selama 5 menit, Angkat 
pres dengan kain sampai kerina 
Campur daging sapi, udang dengan 
bahan yang lain menggunakan tangan 
dalam gerakkan satu arah selama 3 
menit, Masukkan dalam lemari es 
selama 3 jam 

Ambil selembar kulit, isi dengan 1 sdt 
adonan isi, bentuk seperti kuotieh 
Jepang. 


Panaskan | sdm minyak goreng dalarn 
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wajan antilengket. Susun 20 buah 3 Tuang telur secukupnya dalam wajan 
kuotieh dalam wajan. Goreng selama 2 antlengket, buat dadar telur dengan 
menit hingga bawah kuotieh berwarna diameter 11 cm. Isi dengan adonan 
kuning kecokelatan, Tuangi 200 ml air daging secukupnya, lipat dua, lalu 
dan 60 ml angciu, tutup, masak dengan rekatkan sisi-sisinya. Lakukan hal yana 
api besar samipai air habis sarna untuk semua bahan, masak 

= Cara Menhidangkan: Angkat kugtieh dengan api kec hingga matang. 
dengan membalikkan wajan langsung Angkat dan hidangkan 


pada ріппа saji. Hidangkan dengan 
saus cuka dan jahe 


6. Saus Cuka: 4 sdm cuka hitam/cuka 
beras, 2 sdm kecap asin, dan 2 sdm 


jahe mudarjtua iris, aduk rata. 
708. LUMPIA UDANG 


ALA THAI 
Sh BAHAN: 


707. PANGSIT TEL UR ' | 5 lembar kulit lumpia 
DENGAN BAKSO Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


BAHAN: 
UNTUK ISI: 


4 120 ar daging filet ikan tenagiri 
4 | sdt tepung sagu • V4 putih А 250 ar udang ukuran sedang, 
telur 4 sdt garam • 4 sdt buang kulitnya, potong jadi 2 
gula pasir • rnerica bubuk е 150 аг dada ayam, Iris bentuk 
secukupriya • 1 sdt minyak korek api 
goreng • | sdt tepung sagu! è А эн 
goreng • | sdt tepung sag sdt garam 
bumbu untuk bakso 
, Wa sdt merica bubuk 
* 1 sdm irisan daun bawang | 
- 2 ruas jari jahe, iris tipis bentuk 
. 4 butir telur, kocok dengi ini 
butir telu cok dengan korek api 
sedikit garam dan merica bubuk Е 


15 ar suun, rendam air, diamkan 
selama 10 menit, angkat, 


CARA MEMBUAT: tiriskan, gunting-gunting 


| Simpan dagina ikan dalam lemar < | buah wortel, iris tipis panjang 
pendingin selama 4 jam. Keluarkan dari , 50 gr bangkuang/waterchesnut 
lemari pendingin, lalu cincang hingga iris halus panjana 
halus , = а Фаза а 
2 sdm Irisan daun ketumbar 
2. Masukkan semua bumbu untuk bakso, е 100 ar kol, iris halus 
aduk dengan gerakan dari satu arah А (edm cuka 
3 F اد‎ CUS 
ипада lengket selama + 8 menit 
Р 1 sdt gula pasir 
Masukkan irisan daun bawang, aduk sdt gula pasi 


hingga rata Garam secukupnya 


413 


Scanned by CamScanner 


SAUS BENING (CAMPUR SEMUA s 150 ar bangkuang, Iris halus 
BAHAN): ч 20 ar szeuchuan preser 


Ра served 
° | sdm gula pasir vegetable, iris halus 
* 1 sdt cabai halus * War suun, rendam, potong 2 
е 2 sdm air jeruk nipis an 
" | sdm kecap ikan 2 SAt kecap asin 
"Va sdt merica bubuk "Garam secukupnya 
"Merica bubuk secukupnya 


Air secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Ambil selembar kulit lumpia, 
tempatkan udang di tengahnya. Susun 


UNTUK SAUS ASAM MANIS: 


ayam, suun, wortel, waterchesnut, dan в 


daun ketumbar yang sudah dicampur * 
dengan saus bening di atasnya. Lipat 


2 siung bawang putih, haluskan 


1 sdt cabai merah halus 


5 | sdm ‹ uxa 
dan gulung seperti lurnpia, Goreng 
sebentar ` 1 sdm gula pasi 
2, Campur wortel, kol, cuka, gula, dan А 200 ті ail 
garam hingga rata. Susun keliling è › sdt garam 
lalam piring saji. Tempatkan lumpia di n 


№ sdt tepung maizena, caifkan 
tengahnya . А 4 , 
"ў dengan | sdm al 


АЈ 


. Hidangkan 


CARA MEMBUAT: 


Ak, | Buat Isi: Panaskan minyak, masukkan 
jamur hioko, aduk-aduk. Masukkan 


semua bahan, masak hingga kering 
709. L UM PI A SAY U R Angkat dan dinginkan 


2 Ambil selembar kulit lumpia, Del 
adonan isi secukupnya, lipat, lalu 


BAHAN: AMA ; 
gulung. Rekatkan dengan putih telur 


| 2 lembar kulit lumpia 3 Goreng lumpia dengan minyak banyak 
* Î putih telur dan api sedang hingga berwarna 
ч Minyak secukupnya, untuk kuning kecokelatan dan matang 
menggoreng Angkat dan tiriskan 


4 Buat Saus Asam Manis: Campur dan 
UNTUK Isi: masak semua bahan kecuali cairan 


tepung maizena hingga mendidih 


"2 buah jamur hioko, rendam, iris Masukkan cairan tepung maizena, 
halus masak hingga mengental. Angkat 


50) Ur WO P Tn 5 “ 
50 gr wortel, iris halus 5 Tempatkan lumpia goreng dalam 


2 sdm jamur kuping, rendam, piring saji, hidangkan dengan saus 
т» паш» asam manis dengan tempat terpisah 
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710. LUMPIA ALA 


SHANGHAI 


30 lembar kulit lumpia 

| putih telur 

250 mi minyak goreng rendah 
kolestero 


Saus asam manis secukupnya 


| 50 ar daging ayam neger 
(dada/paha), potona 
memanjang kecil 

100 ar udang, potong kec 

209 gr rebung kalengan/segar, 
potong bentuk korek api 

6 buah jamur hioko, rendam 
hingga lunak, iris halus 

2 sdm irisan halus daun bawang 
| butir telur ayam 

2 sdm tepung maizena 

| Ya sdt garam 

| sdt gula pasir 

| sdm kecap asin 


| sdm minyak goreng rendah 
kolesterol 


| sdt minyak Wijen 
1/8 sdt merica bubuk 


| sdm air jahe 


CARA MEMBUAT: 


Isi: Camoursemua bahan jadi satu, 
aduk rata 


Ambil selembar kulit lurnpia, beri 1 
sdm bahan isi di salah satu sisi, Lipat sisi 


kanan dan kirinya, lalu gulung padat, 


P 


olesi ujungnya dengan putih telur 


Lakukan hal yang sama hingga adonan 


habis 


3 Panaskan minyak, goreng lumpia 
dengan api kecil hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat 
dan tiriskan. 


4 Hidangkan dengan saus asam manis 


Sh 


711. LUMPIA SUUN 


BAHAN: 


и 15 lembar kulit lumpia atau 
secukupnya 

Е Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


Putih telur, untuk perekat 


UNTUK ISI: 


| | Iry 


0 ar gluten mentah, potong 


seperti suun, goreng sebentar 


| 30 gr suun, goreng kering 

i 2 lembar cicai, goreng kering 
е Garam secukupnya 

2 sdt garam 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


UNTUK SAUS ASAM MANIS LEMON: 


: 2 sdt bawang putih halus 
и 50 cabai merah halus 

Р 1 sdm air perasan lernon 
А 1 sdm qula pasir 

е 200 т! ali 

n 


Air tepung sagu secukupnya 
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CARA MEMBUAT: А 10 gr jamur kuping hitam 


rendam sampai mêkar, potona- 


| Isi: Campur semua bahan hingga rata 
К px опа 
Aduk rata 
2 sdm potongan kecil wortel 
Ambil selembar kulit lumpia, beri 1 ; | 
ar ag Wa ae iyi Ae Pe AA 4 sdm kacang polong 
sdm bahan isi, Lipat seperti amplop, - - 
. IA Arc A aniar ir ; 
olesi putih telur Lakukan hal yang 29 gr suun, rendam gunung 
sama hingga adonan habis. gunting 
: J- ا ن ت‎ | sdt air jane 
3, Panaskan minyak, goreng lumpia 


hingga matang dan berwarna kuning sdm saus tiram 


ecokelatan selama 3 menit dengan " Garam dan merica bubuk 
kecokelatan selarna 3 menit dengan Garam dan merica bubi 

api sedang. Angkat, hidangkan selag secukupnya 

panas dengan saus š sdt aula pasir 
4 Saus Asam Manis Lemon: Campur " | sdm kecap asin 

semua bahan kecuali air tepung sagu, 9 4 sdt minyak wijen 

lalu masak hingga mendidih. Kecilkan А - 

Bumbu penyedap secukupnya 

api, masak terus hingga menyusul | 

, i jika suka 

Kentalkan dengan alr tepung sagu 

. 


50 т! kaldu vegetar а! 


* Dae 
пака 


CARA MEMBUAT: 


duh | Isi: Panaskan minyak, turnis daun 


bawang hingga harum. Masukkan 
charsiuw, jamur kuping hitam, wortel, 
712, LUMPIA KULIT kacang polong, dan suun, Beri air 
TAHU jahe, saus tiram, garam, merica 
bubuk, gula pasir, kecap asin, minyak 


wijen, dan bumbu penyedap. Tuang 
kaldu vegetarian, masak sampai air 


BAHAN: 


е 8 lembar kulit tahu ukuran 15 x menyusut. Angkat dan dingirikan 
15 cm 

* Kucai secukupnya, untuk ikat 2. Ambil kulit tahu, letakkan 1 Ve sdm 
rendam air panas adonan isi, lipat sisi kanan dan sisi 

, | kiri, lalu gulung seperti lumpia, Olesi 
Air tepung sagu secukupnya, ~ 

ujunanya dengan air tepung sagu, Ikat 
untuk perekat Р а, 
dengan kucai 


Minyak goreng secukupnya 

3. Panaskan minyak, goreng hingga 
berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 


UNTUK ISI: 


| Ya sdm minyak goreng Hidangkan 


+ 


| sdt daun bawang kecil, iris 
bagian putinnya 


"50 grcharsiuw vegetarian, „Хе, 


potong кесі! 
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713. LUMPIA KOL 


BAHAN: 


10 lembar kol, rebus sebentar 
tinskan 

* Airtepung sagu secukupnya, 
jika suka 


UNTUK ISI: 


- 50 gr tempe 

е 50 ar gluten rebus, iris 

“ 3 buah jamur hioko, rendam, iris 
sef епі taoge 

"50 ar rebung, rebus sebentar, 
iris tipis 

, 2 sdm wortel, iris tipis 

à 5 gr suun, rendam, gunting 
gunting 

. Сагат dan merica bubuk 
secukupnya 

"4 sdt gula pasir 

° | sdrn kecap asin 

i Minyak wijen secukupnya 


Bumbu penyedap secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


کد 


Isi: Campur semua bahan, aduk hingga 


rat а, 


Ambil selembar kol, beri 1 sdm adonan 
isi, lipat sisi kanan dan kirinya, lalu 
gulung padat. Lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis. 


Didihkan air, kukus lumpia kol selama 
+ 10 menit dengan api besar hingga 
matang. Angkat, dan pisahkan airnya. 


Kentalkan air bekas mengukus dengan 
larutan tepung sagu. Tambahkan 1 sdiri 
n aduk гага. Tuangi ke atas lumpia kol 

dan hidangkan selagi hangat 
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714. LUMPIA ROKOK 
JAMUR MERANG 


BAHAN: 


20 lembar kulit lumpia, potong 
ujungnya seperti jari 

Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


r 2 sdm mentega 

a ^ buah bawang bornbai 
cincang 

: z sdm tepung terigu 

' 125 т\\/ secukupnya kaldu 
vegetarian 

z 50 gr gluten goreng, potong 
dadu kecil 

Р 2 kaleng jamur merang, potong 
dadu 

, Garam, qula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

* 50 gr kacang polong 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan mentega, tumis bawang 
bomibai hingga harum dengan ap 
kecil, Masukkan tepung terigu, aduk- 
aduk, Masukkan kaldu vegetarian 
sedikit demi sedikit sambil diaduk 
hingga habis. Masak sambil diaduk 
hingga air kaldu habis. Jika perlu bisa 
ditambahkan air. 


Tambahkan gluten goreng dan 
jamur merang, beri garam, gula, dan 
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merica bubuk, aduk rata, Matikan api 


masukkar kacang [х 


репуейај 


3. Ambil selembar kulit lumpia, 


tempatkan bahan isi. Gulung padat 


4, Panaskan minyak, goreng lumpia 


hingga berwarna kuning kecokelatan 
dan matang, Angkat dan tiriskan 


da 


715. LUMPIA 
GORENG 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


е 20 lembar lumpia 
i | sdm tepung terigu, calrkan 
dengan 2 sdm àit 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


UNTUK ISI: 
" | 


War taoge 


" Ys buah tahu kuning, iris serasi 

* Sgrjamur kuping hitam, 
rendam, iris serasi 

" 50 gr rebung, rebus sebentar, 
Iris seras 

: 25 gr wortel, iris serasi 

"2 sdm lobak kering, iris serasi 

* Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

ч № sdt gula pasir 

à | sdt kecap asin 

" 4 sdt minyak wijen 


1 sdm tepung sagu 


long dan bumbu 


418 


Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi: Campur semua bahan untuk 
isi, aduk hingga rata 


2. Ambil selembar kulit lumpia, beri 1 
sdm adonan isi di tengahnya. Lipat 
persegi 4, olesi ujungnya dengan 
cairan tepung terigu 


3, Panaskan minyak, goreng lumpia 
dengan api kecil hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan, Angkat 
dan tiriskan 


4 Hidanakan 


Sh 


716. LUMPIA AYAM 
DAN PISANG 
GORENG 


BAHAN: 


" 1-2 lembar kulit tahu, potong 12 
x 12 cm 

200 gr daging ayam imitasi, 
potong 5cmx 1 1 сп 

* 4 buah pisang, potong ukuran 5 
am x 1 Y Crm 


Minyak goreng secukupnya 


UNTUK PANIR: 


` 100 gr tepung terigu 
: 1 sdm tepung maizena 


75 ml air 
' 1 butir telur, kocok 
4 sdt Garam 


Merica bubuk secukupnya 
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CARA MEMBUAT: 


1. Panir: Campur semua bahan hingga 
rata, diamkan selama 15 menit 


Ambil selembar kulit tahu, beri 1 
potong ayam dan sepotong pisang 
dibagian tengah kulit tahu. Lipat sis 

kiri dan kanannya, gulung padat, olesi 
ujungnya dengan bahan panir. Lakukan 
hal yang sama hingga adonan habis 

3,  Gulingkan lumpia dalam bahan panir 
hingga rata, Goreng hingga berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan 


4 Hidangkan selagi panas 


Si 


717. LUMPIA 
ABALON 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


: 20 lembar kulit lumpia 
: | putih telur, untuk perekat 
Li 


Minyak secukupnya, untuk 


UNTUK ISI: 


1 20 gr jamur kuping hitam, 
rendam sampai mekar, Iris halus 

= 100 gr abalan mushroom, iris 
halus 

А 2 sdm wortel, iris 

3 50 gr taoge 

ч | sdm daun ketumbar 

a Garam, aula, dan merica bubuk 
secuh ирпуа 


1 sdrn saus tiram 


4 sdt minyak wijen 


Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi: Campur jamur kuping hitam, 
balon mushroom, wortel, taoge, daun 
ketumbar, garam, gula pasir, merica 
bubuk, saus tiram, minyak wijen, dan 
bumbu penyedap hingga rata 


2 Ambil selembar kulit lumpia, ber 
dengan adonan isi secukupnya, olesi 
ujungnya dengan putih telur. Lalu 
gulung padat, lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis 


3 Panaskan minyak, goreng lumpia 
hingga berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 


Sk 


718 . LUMPIA КОСА! 
KUNING 


BAHAN: 


є 20 lembar kulit lumpia atau 
secukupnya 

о 1 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm air, untuk perekat 


Minyak goreng secukupnya 


UNTUK ISI: 


< 150 gr kucai kuning, potong- 
potong 2 cm 


50 gr rebung rebus, iris halus 


с 3 buah jamur hioko, rendam, iris 
halus 
Р 2 buah tahu kuning, iris halus 


Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 
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ш А sdt gula pasit " 1 sdm daun ketumbar, cincang 
y А sdt minyak wijen " Garam, gula pasir, dan merica 
° | sdt minyak goreng bubuk secukupnya 
° а a са " | set KÊN af asin 
| sdm tepung sagu о RECON чә 
5 Bumbu penyedap secukupnya + sdt minyak wijen 
jika perlu * Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 
CARA MEMBUAT: * Ysdm tepung sagu 


Р аанак АБ аан ра шад 1 sdt minyak goreng 
1. Campur semua bahan Isi hingga rata ч ч 


2. Ambil selembar kulit lumpia, beri 1 sdm 
bahan Isi. Lipat sisi kiri dan kanannya UNTUK SAUS: 


lalu gulung padat. Rekatkan ujungnya 


z 2 sdm saus tiram 
dengan cairan sagu, lakukan hal yang 
| ы Garam а da nerica D í 
sama hingga adonan habis Garam, gula, dan merica bubuh 
secukupnya 
3 Panaskan minyak, goreng lumpia A ы: 
ml air dari uap bekas 
dengan арі kecil hingga matang dan 
mengukus lumpia 
berwarna kuning kecokelatan selama 
> А - ы Cari А 
10 menit. Angkat dan tiriskan, sedikit al 


Air tepung sagu secukupnya 
4 Hidanakan api 


CARA MEMBUAT: 
duh | Siram sawi putih dengan air mendidih, 
rendam dengan air dingin, Tiriskan 
719. LUMPIA SAWI 
PUTIH DENGAN 
` ~ 3. Ambil selembar sawi putih, beri | sdm 
SAUS TI RAM bahan isi, lalu gulung seperti lumpia 


Tempatkan dalam pinggan tahan 


BAHAN: panas, kukus selama 10 menit dengan 


NI 


Buat Isi: Campur semua bahan isi 
menjadi satu, aduk hingga rata 


api besar hingga matang, Anakat 


+ 


12 lembar sawi putih 


4 Buat Saus: Campur air bekas 
UNTUK ISI: mengukus dengan saus tiram, garam, 


gula, merica bubuk, dan air, masak 


3 15 аг jamur kuping hitam, | 
N ایی او‎ , hingaa mendidih, Kentalkan denaan 
rendam hingga mekar, iris 2ч 
jak dir tepung sagu, angkat 
1 50 аг rebung rebus, potong 
dadu 5. Siram saus di atas lumpia sawi, 
* 25 gr lobak kering manis hidangkan, 
potong dadu 
. 


3 buah jamur hioko, rendam Al 
potong dadu kecil 
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720. BOLA LUMPIA 
DENGAN BUAH 


BAHAN: 


NG 10 lembar kulit lumpia; cetak 15 
x 15cm 

е Kucai secukupnya, untuk ikat, 
seduh dengan air panas 

x Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


Mayones secukupnya 


UNTUK ISI: 


* 2 lembar keju slice, iris dadu 

| 2 buah pisang, iris dadu 

j 2 lembar nanas, potong dadu 
"6 buah stroberi, potong dadu 
” 


2 Ys sdm mayones 


CARA MEMBUAT: 


| Buat Isi: Campur keju, pisana, nanas, 


stroberi, dan mayones hingga rata 


2 Ambil selembar kulit lumpia, beri 


dengan adonan Isi. Buat bentuk seperti 


bola, Ikat dengan kuca 


3. Panaskan minyak, goreng lumpia 
hingga berwarna kuning kecokelatan 
dan rnatang. Angkat dan tiriskan 


4 Hidan gkan dengan mayones 


5и 


721. LUMPIA 
МАМССА 


ВАНАМ: 


10 lembar kulit lumpia/ 


secukupnya 


и Мау es 5 Ukur пуа 

y 1 buah maraga, pilih yana 
besar, potong dadu 

" 2 butir telur rebus, potong dadu 

p 100 ar ayam imitasi (aluten 
rebus), potong dadu 

" 1 putih telur, untuk perekat 


Minyak goreng secukupnya, 


untuk menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


| Ambil selembar kulit lumpia, olesi 
dengan mayones. Tempatkan mangga, 
telur, dan ayam di tengah kulit lumpia 
Lipat seperti lumpia Olesi ujungnya 
dengan puth теш! Lakukan hal yang 


sama hingga adonan habis 


2 Panaskan minyak, goreng lumpia 
hingga berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 

3. Hidangkan dengan rnayones 


«535. 
722 


22. LUMPIA KULIT 
TAHU DENGAN 
SAUS 


BAHAN: 


, 8 lembar kulit tahu, ukuran 15 
cm x 15 cm atau secukupnya 

* Airtepung sagu secukupnya 
untuk perekat 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


UNTUK ISI: 


3 buah jamur hioko, rendam, iris 


halus 
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25 ar rebung rebus, Iris halus 


" 50 gr gluten goreng, iris halus 

" 10 gr jamur kuping hitam 
rendam sampai mekar, iris halus 

е 50 аг kucai kuning, potong 2 cm 

1 2 sdm daun ketumbar iris 

` Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

Ы | sdm minyak goreng 

(sdt minyak wijen 

: | sdm tepung sagu 


Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 


UNTUK SAUS: 


g | sdm minyak goreng 

: | sdm daun bawang kecil, iris 
bagian putihnya 

‚ | sdm jahe iris 

, 100 mi kaldu vegetarian 

` Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

, | sdm saus tiram 

е 4 sdt minyak wijen 

“Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 


Air tepung sagu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Buat Isi: Campur semua bahan hingaa 


rat 0 


Buat Saus: Panaskan minyak, tumis 
Irisan daun bawang dan jahe hingga 
harum, Tuang kaldu, beri garam, 

gula pasir, merica bubuk, saus tiram, 
dan minyak wijen, masak sampai 
mendidih. Angkat daun bawang dan 
jahenya, masukkan bumbu penyedap 
Kentalkan dengan air tepung sagu. 


Ambi selembar kulit tahu, beri dengan 
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\ 


adonan isi, bentuk lumpia. Olesi 
ujungnya dengan cairan tepung sagu 
Lakukan hal yang sama hingga adonan 


habis 


Goreng dengan panci antilengket 
yang sudah diberi sedikit minyak 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat dan tiriskan 
Hidangkan bersama saus 


Sh 


123. LUMPIA CHAR 
SIUW 


BAHAN: 


"8 lembar kulit lumpia ukuran 21 
cm x 21 cm, bagi 4 

: | sam tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm air, untuk perekat 


Minyak secukupnya 


UNTUK CHAR SIUW: 


: 400 gr daging imitasi (gluten 
rebus), potong jadi 3 

y 1 sdm bawang merah halus 

: Garam secukupnya 

" 2 sdm gula pasir 

е 2 lembar jahe iris 

" 4 scit ngohiana 

- 5 sdt minyak wilen 

g 1 sdt minyak goreng 

` 100 mi kaldu vegetarian 


Pewarna kue warna merah 


secukupnya 


UNTUK ISI: 


150 gr charsiuw, potong seperti 
korek api 
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"200 ar rebung kalengan rebus, UNTUK ISI: 
otong bentuk korek api 
| desah . sdm minyak goreng 
А 4 buah jamur hioko, rendam “ И | Е 
sdm bawang putih, cincang 
hingga lunak, iris halus : - 
1 n 1 sdt jahe, cincang 
: 2 sdm irisan halus daun bawang | 
е " 3 buah jamur hioko, rendam 
| butir telur KA ena Ж. 
potong dadu 
х 2 sdm tepung maizena з а 
к 20 gr jamur kancing, potong 
* Garam, gula pasir, dan merica dadu 
bubuk secukupnya < MAA е ыы сы а> apa ak d 
| 4l Gr jamur merang, potong 
* 1 sdm kecap asin dadi 
* 1 sdm minyak goreng * Wgr bangkuang, potong dadu 


4 sdt minyak wijen и 20 ar wortel, potona dadu, 


rebus 


CARA MEMBUAT: 50 gr gluten rebus, potong 


dadu kecil 
| Buat Isi: Campur semua bahan jadi s 10 gr kacang polong 
satu nil 1Ч! ld rata, aduk rata 


i Garam, gula pasir, dan merica 
2 Ambil selembar kulit lumpia, letakkan bubuk secukupnya 
adonan isi secukupnya, bentuk * Е kawanin анн 
руз, sdm saus tiram 
segitiga, Olesi bagian pinggirnya | 
5 Р 2 ЖЕР. 4 sdt minyak wijen 
dengan cairan tepung sagu. Goreng 
dengan minyak panas sedang hingga sdm kecap asin 
berwarna kuning kecokelatan dan s | sdm tepung sagu 


3, Hidangkan 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi: Campur semua bahan isi 


KA - 


sampai tercampur rata. Masukkan ke 


ЖУУ, dalam lemari es selama 2 jam 


2 Ambil 1 buah cakue, taburkan tepung 


724. LUMPIA CAKUE sagu di tengah cakue, beri dengan 


adonan isi hingga padat. Ratakan 


V E G ETAR | А М permukaannya, 


3. Gulingkan cakue di tepung sagu, 


BAHAN: celup ke dalam kocokan telur, terakhir 


gulingkan di atas tepung roti. Lakukan 


г) ¬ а" А 
2 buah cakue, siap beli, potonc 
buah cakue, sia А, J yang sama hingga adonan habis 
di bag а! tengahnya 
к Tepung sagu secukupnya 4. Goreng cakue dalam minyak panas 


hingga matang dan berwarna 
kecokelatan. Angkat dan tiriskan 
Potong-potong, sajikan dengan saus 
Minyak goreng secukupnya sambal 


s | butir telur, kocok 


50 gr tepung rot 
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725. POPIAH 


VEGETARIAN 


BAHAN: 


20 lembar kulit lumpia atau 


secukupnya 


UNTUK OLESAN: 


Kecap manis secukupnya 
Bawang putih secukupnya 
cincang halus 


Cabal merah апа secukupriya 


UNTUK ISI: 


2 sdm minyak goreng 

| sdm bawang putih cincang 

| sdm taoco 

1000 gr bangkuang, iris halus 
memanjang 

300 ml kaldu vegetarian 
Garam, gula, dan merica bubuk 
secukupnya 

2 sdm wortel, iris halus 
memanjang 

Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 

2 butir telur rebus, potong dadu 
kecil 

| piring mentimun, buana 

kulit dan b 


memanjang 


4). d, ШЕ па us 


| piting kacang tanah goreng, 
haluskan 

Ya piring daun ketumbar, iris 

A piring daun selada, iris 


| piring taoge, rebus Vs menit 


CARA MEMBUAT: 
Buat Isi: 


< Panaskan minyak, tumis bawang 
putih hingga harum. Masukkan 
taoco, aduk terus hingga harum 
kembali 


Masukkan bangkuang, aduk hingga 
rata. Tuang kaldu vegetarian, beri 
garam, Gula pasir, dan merica 
bubuk, Rebus dengan api keci 
selama 15 menit. Masukkan wortel, 
rebus lagi selama 10 menit, beri 
bumbu penyedap, Angkat dan 


tiriskan 


2 Ambil selembar kulit lumpia, olesi 
dengan kecap manis, bawang putih 
dan cabai. Tempatkan sedikit telur, 

mentimun, kacang tanah, daun 


ketumbar, daun selada, dan taoge 


3, isi dengan 1 sdm adonan isi, Gulung 
padat, lakukan hal yang sama hingga 


adonan habis. Potong-potong menjadi 


5, hidangkan 


5и 


726. LUMPIA ALA 
VIETNAM 


BAHAN: 


, 10 lembar kulit lumpia atau 
secukupnya 11 x 11 cm 

Daun selada secukupnya, untuk 
pembungkus 


Minyak goreng secukupnya 


UNTUK ISI: 


D 


2 buah jamur hioko, rendam, iris 


panjang 
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| [м 


гэ U 
menit, gunting 5 cm 


suun, rendam selama 15 


a 25 gr wortel, iris tipis panjang 

| 25 gr rebung, rebus, Iris tipis 
panjang 

. 2 butir telur rebus, potong dadu 

А Сагат, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

: | sdm kecap ikan 

"2 sdm daun ketumbar, iris 


А sdt bawang putih halus 


UNTUK SAMBAL VIETNAM 


Р | sdm kecap ikan 

: | sdm gula pasir 

| | sdm air 

| | siung bawang putih, cincang 
halu 5 

А 4 sdt cabai merah, cincang 


| sdm air jeruk nipis 


CARA MEMBUAT: 


| 


Buat Isi: Campur semua bahan, aduk 
rata, 


4 


impia, beri 1 
sdm adonan isi di tengahnya. Lipat dan 
gulung padat, lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis 


Ambil selembar kulit 


Panaskan minyak, goreng lumpia 
hin 1 1а matang dan berwarna kunina 
kecokelatan selama + 5 menit, Anakat 


dan tiriskan 


Ambil selembar daun selada, bungkus 
lumpia, Hidangkan dengan saus cabai 
vietnam. 

Buat Saus Cabai Vietnam: Campui 
menjadi satu semua bahan, aduk 


hingga rata 
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727. LUMPIA 
GORENG ALA 
HAINAN 


BAHAN: 


3 2 lembar kulit lumpia atau 
SEC uki Ipnya 
А 1 butir telur, kocok 


UNTUK ISI: 


| buah pisang, potong dadu 


(1 sdm kacang tanah goreng 
haluskan • | sdt gula pasir) 
campur jadi satu 


CARA MEMBUAT: 
Ambil selembar kulit lumpia 
tempatkan ¥ bagian pisang dan 
bagian campuran kacang tanah di 
tengah kulit lumpia 


2. Lipat sisi kanan dan kirinya, gulung 
padat. Olesi bagian pinggir kulit 
dengan telur kc 
sama hingga adonan habis 


3 Goreng lumpia hingga berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan. Hidangkan 


Sh 


728. LUMPIA 
SEAFOOD SAUS 
SAMBAL 


BAHAN: 


n 500 qr cumi 


10 lembar kulit lumpia 


| putih telur, untuk olesan 
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cok. Lakukan hal yarig 


" 2 sdm minyak goreng harum aromanya. Tuangai anaciu 
. | sdt bawang putih cincang masukkan udang aduk hingga harum 
lan bahkan serih \( d imitasi, nanas, 
` | sdm daun bawang kecil 
4 mentimun, garam, merica bubuk, gula, 
cincang T ү 
е kecap asin, dan minyak wijen, aduk 
| sdt jahe cincang rata. Masukkan cumi, aduk dan masak 
| sdm angciu sebenitar. Angkat. 
500 gr udang sedang besa 3. Ambil selembar kulit lumpia, ber 
` 10 batang seafood imitasi udang, cumi, seafood imitasi, nanas, 
. 100 gr nanas, potong kasar mentimun, dan sedikit saus sambal d 
memanjang atasnya. Lipat bagian kiri dan kanannya 
å у gulung padat 
| buah mentimun kecil, potong 
halus mem anjang 4 Panaskan minyak, goreng lumpia 
, Garam dan merica bubuk dengan api besar sampai berwarna 
secukupnya kuning kecokelatan dan malang 
1 ف ےا‎ Angkat dan tiriskan. Hidanakan selaa 
2 sdt qula pasar а s : 
panas 
" | sdm kecap asin 
эз змей? | 5. Saus Sambal: Panaskan minyak, tumis 
з sdt minyak wijen 
py udang kering hingga harum aromanya 
" SU т а!! = Ya куа A f I E е Ai, 
| Masukkan bawang merah dan bawar 19 
x | sdm cairan tepung sagu putih, aduk hingga harum. Masukkan 
0 | sdt- saus samba cabai merah, terasi, garam, merica 
. bubuk, dan qula, tumis hingga harum 


SAUS SAMBAL: 


Minyak secukupnya, untuk 


Angkat 


ӨЕ 


° 4sdm minyak goreng 
е 50 gr udang kering, rendam, D э 
Luhan 729. LUMPIA CAKUE 
7 | sdm bawang merah cincang BAHAN: 
2 sdt bawang putih cincang * 2 buah cakue, siap beli, gunting 
и 2 sdm cabai merah cincang membujur di bagian tengahnya 
* 14 sdt teras * Te pung 5а gu secukupny а 
б Garam, merica bubuk, дап qi ila ы 1 butir telur, kocok dengan 
pasir secukupnya sedikit garam 


CARA MEMBUAT: 


| 


Bersihkan cumi, buang tinta hitamnya, 


30 ar tepung panu 
M пузк 561 ukupnya 


£ Saus lemon secukupnya 


potong-potong, rebus М menit. Angkat 


dan tiriskan 


Panaskan minyak, tt 


daun ba wang keci R 


UNTUK ISI: 
imis bawang putih . 7 


| 5 gr daging ikan tenggiri 
јап jahe sampal 


cincang 
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. 7С 


и udang cincang kasar 


з 7i 


5 ar dagina kepiting, suwir- 


5UWII 


| 3 buah jamur hioko, rendam, 
potong kecil-kecil 

" 3 buah waterchesnur, с псапа 

А | sdt jahe cincang 

, | sdm daun bawang kecil 

incang 

"4 sdt garam 

Б а sdt merica bubuk 

: № sdt gula pasir 

е | sdm kecat ikan 

: | sdt minyak wijen 

| | butir telur 

м 2 sdrn air bawang jahe 

s 


2 sdm tepung sagu 


BUMBU UNTUK MELUMURI: 


+ 


50 ar tepung terigu 
' | butir telur kocok 


Tepung terigu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Campur daging Ikan, udang, dan 
kepiting bersama semua bahan 
dengan tangan dalam gerakkan satu 
arah sampai licin selama 3 menit 
Masukkan lernari es selama 3 jam 


2. Taburi tepung sagu di tengah cakue, 
beri adonan isi hinaga padat Ratakan 
permukaannya 


3. Lumuri cakue pada tepung sagu 
selapis tipis, celupkan ke telur, terakhir 
gulingkan pada tepung terigu hingga 
rata. Lakukan hal yang sama hingga 
adonan habis 

4. Panaskan minyak, goreng cakue 

hingga matang dan berwarna kuning 

kecokelatan dengan api kecil. Angkat 
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dan tiriskan, Dinginkan, potong cakue 
Sajikan dengan saus lemon 


5и 


730. LUMPIA TALAS 


BAHAN: 


3 cm 


| lembar kulit tahu ukuran 20 х 
12cm, potong menjadi 2 


UNTUK ISI: 


* Tn 


200 ar daging ayam, potong 
dadu kecil 


ы | 


200 gr udang kupas, potong 
dadu kecil 


" 100 gr rebung kalengan/segar 
potong dadu kecil 

Р | sdm daun bawang kecil 
cincang 

4 1 sdt jahe cincang 

n | sdt aaram 

y 1/4 sdt merica bubuk 

P z sdt gula pasir 

* Ysdtngohiang 

z 1 sdt minyak wijen 

А 1 sdm tepung sagu 

P | butir telur 

*  2sdm air bawang jahe 

: 300 gr talas, rebus, haluskan 

а Minyak secukupnya 


Saus sambal manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Campur daging ayam dan udang 
dengan rebung, daun bawang kecil 
jahe, garam, merica bubuk, ngohiang 


minyak wijen, tepung sagu, telur 
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dan air bawang jahe dengan tangan 


jalam gerakkan satu arah sampai 
tidak lenagkat di tangan selama 2 
menit, Tambahkan talas, aduk sampai 
tercampur rata, Masukkan ke dalam 


ernari es selarna 3 jam 


2, Ambil selembar kembang tahu, beri ¥ 
adonan 0! atasnya, lipat 5151 kanan dan 


kirinya lalu gulung padat. 


3, Kukus lumpia talas sampai matang 


selama 15 menit. Angkat 


4 Panaskan minyak, goreng lumpia 
dengan арі sedang hingga berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat. Potong 4 cm, hidanakan 
lengan saus sambal manis 


Sh 


731. LUMPIA AYAM 
DAN SAYURAN 


BAHAN: 


* 800 gr daging ayam cincang 

“5 buah waterchesnut, potong 
kecil 

1 5 buah jamur hioko, rendam, 
potong kecil 

` 2 sdm potongan kecil cabai 
merah 

4 100 gr buncis, potong kecil 

z 2 sdm potongan kecil daun 
seledri 

"YM sdt garam secukupnya 

? 4 sdt merica bubuk 

* sdt gula pasir 

" | sdt minyak wijen 


sdm air bawang jahe 


я 2 sdm tepung sagu 

Е 1 lembar kulit tahu, lap dengan 
kain basah, potong menjadi 4 

" Minyak goreng secukupnya 


Saus sambal pedas secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|, Campur semua bahan sampa 
tercampur rata, bagi 4 

. Ambil selembar kulit kembang tahu, 
tempatkan | bagian adonan, gulung 
padat 

3 Kukus lumpia selama 15 menit. Angkat 
dan dinginkan 


4 Panaskan minyak, goreng lumpia 
sampai berwarna kuning kecokelatan 
dan matang Anak at, potong-potong 


Hidangkan dengan saus sambal pedas 


Sa 


732. LUMPIA 
NYONYA 


BAHAN: 


- Kulit tahu secukupnya, lap 
dengan kain basah, potong 
menjadi 12x 12 cm 


2 sdm tepung terigu, larutkan 
dengan 3 sdm air 


UNTUK ISI: 


` 2 sdm minyak goreng 

x 1 sdt bawang putih cincang 

" 2 batang daun bawang, iris 
halus 


1 sdm cabai merah cincang 
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' 150 ar daging babi/dagina 
ayam, Cincang kasar 

е 150 ar udang kupas, cincang 
kasat 

x 250 gr bangkuang, iris kasar 

| | potong tahu kuning, iris kasar 

x | sdrn kecap asin 

| | sdt minyak wijen 

"MA sdtngohiang 

"4 sdt garam 

R 4 sdt merica bubuk 

5 № sdt gula pasir 

е 2 sdm alr bawang jahe 

. Minyak secukupnya 

А 


Saus sambal secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Isi: Panaskan minyak, tumis bawang 
putih dan daun bawang sampai 
harum aromanya. Masukkan cabai dan 
udang, aduk hingga berubah warna 
dan harum. Tambahkan daging babi/ 
daging ayam, bangkuang, tahu kuning 
kecap asin, minyak wijen, ngohiang, 
garam, merica bubuk, gula, dan air 
bawang jahe, aduk sampai tercampur 
rata. Masak hingga bumbu meresap 
dan matang. Angkat dan dinginkan 


Ambil selembar kulit tahu, beri 2 sdm 
adonan Isi, !раї dan gulung bentuk 


lumpia, Olesi ujungnya dengan cairan 


tepung sagu, lakukan hal yang sama 


hinaga adonan habis 


Panaskan minyak, goreng lumpia 
sampai berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 
Hidangkan dengan saus sambal 
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733. LUMPIA ISI 
BEBEK KUKUS 
HARUM 


BAHAN: 


Е | ekor bebek 

P 2 sdm renca cina, haluskan 

' 2 sdm garam 

4 2 batang daun bawang kecil 
potona-potong 

< 8 ruas jane iris 

и | sdm angciu 

"2 buah bunga lawang 

i 5 cm kayu manis 

Р 10 siung bawang putih bersama 
kulitnya 

P 20 lembar kulit lumpia, kukus 
2-3 menit 

P 2 buah mentimun, patong 1 x 
å СГ] 

' 2 batang daun bawang bagian 


putih, potong 1 х 4cm 


HOISIN SAUCE (CAMPUR MENJADI 
SATU): 


с 4 sdm hoisin sauce 

; 1 sdm air 

' 1 sdm minyak wijen 
4 | sdm gula pasir 


sdm saus plum 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan bebek, buang kepala, leher 
sayap, dan kaki. Potong-potong dan 
cuci bersih, Campur merica cina 
dengan garam, daun bawang kecil, 
jahe, dan angdu hingga tercampur 
rata. Lumuri ke seluruh badan bebek 
hingga rata. Diamkan selama 1 malam 
hingga bumbu meresar 
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Tempatkan bebek ke dalam pinggan 
tahan panas. Beri pekak, kayu manis 
јап bawang putih menjadi satu 


Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 1 jam hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat dan biarkan 
dingin. 

Buang tulangnya, potong ukuran 5 x 2 
cm 

Cara Menghidangkan: Ambil 
selembar kulit lumpia, olesi dengan 
hoisin sauce, tempatkan 1 - 2 potong 
bebek, 1 potong mentimun, dan daun 


bawang sesuai selera, gulung 


Salikan 


Sk 


MACAM ADONAN 


KULIT 


734. KULIT PAI 
MANIS 


BAHAN: 


7£ 


ji 2/3 gr tepung terigu 


" 3 kuning telur 

9 45 ar gula halus 

ч | sdm susu bubuk manis 

я 100 gr mentega ) campur jadi 


satu, masi ih kan кє ( lalam lemari 
es selama 1 malam 
KC 25 ат margarin | potong dadu 


kecil 


CARA MEMBUAT: 


Campur terigu, telur, gula, dan susu 
hingga tercampur rata. Masukkan 


potongan mentega lalu aduk-aduk 


dengan pisau roti h ngga berbuti-butir 
dan tidak lengket di tangan. Bila masih 
lengket boleh ditambahkan sedikit 
tepung terigu. Masukkan ke dalam 


lemari es, diamkan selama 1 jarn. 


2. Giling dengan gilingan kayu dengan 
ketebalan 3 mm atau gilingan mesin 
dengan ketebalan 3 mm pada по 4 


Sh 


735. KULIT PAI ASIN 


BAHAN: 


" 450 gr tepung terigu 
: 220 аг mentega 

" 3 butir telur 

к 1 kuning telur 


CARA MEMBUAT: 


Campur tepung terigu, mentega, telur 
dan kuning telur, aduk perlahan-lahan 
hingga berbutir-butir Uleni dengan 
tangan hingga rata 


2 Giling dengan gilingan kayu hingga 
ketebalan 3 mm, siap untuk digunakan 


Bk 


136. KULIT PAI 


BAHAN 
UNTUK ADONAN A: 


100 gr tepung terigu 


85 gr margarin 
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UNTUK ADONAN В: 


е 200 gr tepung terigu 
, BO ml air dingin 

35 gr gula halus 

є | sdm custard powder 


oU qr mentega 


CARA MEMBUAT: 


| 


Buat Adonan A: Campur semua 
bahan, aduk rata perlahan-lahan 
Masukkan ke dalam freezer selarna 2 
lam 


Buat Adonan B: Campur dan aduk 
semua bahan h ngga rata, diamkan 
dalam lemari es selama 30 - 60 menit 


Keluarkan adonan В dari lemari es, 
giling tipis bentuk bulat 


Keluarkan adonan A dari freezer, lalu 
tempatkan di dalam kulit adonan В 
Bungkus seperti bantal. Masukkan 
kembali ke dalam lemari es selarna 10 


menit 


Keluarkan adonan, giling tipis secara 
perlahan-lahan. Lipat menjadi 3, dar 
atas ke tengah, dan bawah ke tengah 


Masukkan kembali ke lemari es selama 


10 menit, lakukan hal yang sama sekali 


lagi, Masukkan lemari es selama 20 


menit, lalu giling dengan gilingan kayu 


hingga 3 mm, Siap dicetak dan diis 


Sh 


737. PAI KARI 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


s 


tidak menggunakan aula dan 
susu bubuk manis 


Gunakan kulit pal manis, hanya 


431 


UNTUK ISI: 


' 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

% buah bawana bombai, 
potong dadu kecil 

с 100 аг kentang rebus, potong 
dadu kecil 

"50 9grwortel, potong dadu kecil, 
rebus sebentar 

р 100 gr kacang polong 

Р 1% sdm bumbu kari 

и 2 sdt cabai bubuk atau sesua 
selera 

a Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

4 50 ті kaldu vegetarian 

' Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 

, | sdt tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm ail 


Minyak secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan rninyak, masukkan bawang 
bombai, tumis dengan api kecil hingga 
harum dan layu 
Masukkan kentang, wortel, dan kacang 
polong, Beri bumbu kari, cabai bubuk, 
garam, gula, merica bubuk, kaldu 
vegetarian, dan bumbu penyedap 
Masak sampai matang. Kentalkan 
dengan cairan tepung sagu, angkat 
dan biarkan dingin 

Ambil selembar kulit pai yang sudal 
digiling, cetak bentuk bulat. Beri 
dengan adonan isi, lipat hingga 
membentuk setengah lingkaran, lalu 
pilin bagian sisi-sisinya. Lakukan һа! 
yang sama hingga adonan habis 
Panaskan minyak, masukkan pal, lalu 
goreng hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang, Angkat dan 


| riskan 
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ы 


738. PAI AYAM 
VEGETARIAN 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


Gunakan kulit pal asin 


UNTUK ISI: 


Р 3 sdm mentega 

ө 20 batang makaroni panjang, 
potong kecil-kecil/ Y2 bungkus 
makaroni pendek, rebus hingga 
matang 

" 75 ar daging ayam vegetarian 
(gluten rebus), potong dadu 
kecil 

ы Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

> № biji pala, haluskan 

1 200 ml susu сай 

“40 grwortel, potong dadu kec 
rebus sebentar 

{ 20 gr biji jagung 

ы | sdm daun seledri, Iris 

к 2 sdm bawang merah goreng 

" Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 


| kuning telur, kocok dengan 
sedikit alr, untuk olesan 


CARA MEMBUAT: 


Ambil kulit pai yang sudah digiling 


tipis, masukkan dalam loyang ра! 
bentuk bulat, lalu rapikan sisi-sisinya. 
Ambil sisa kulit pai, buat potongan 
potongan memanjang ukuran, 25 cm 
hingga seperti pita. 
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з BUAT ISI: 

< Panaskan mentega, masukkari 
makaroni dan daging ayam 
vegetarian. Beri garam, gula pasir 
merica bubuk, pala, dan susu 
Masak hingga semua bahan 
tercampur rata dan air tingga 
sedikit. 

4 Tambahkan wortel, biji jagung, 
daun seledri, bawang goreng, dan 
bumbu penyedap, campur jad 
satu. Angkat dan dinginkan 


Tuang bahan isi di atas kulit pal, susur 
potongan kulit pai berbentuk pita di 
atas adonan isi dan di sekeliling kulit 
pal yang sudah dibentuk. Panggang 
dalam oven dengan suhu 150C 
hingga berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Anakat dan biarkan agak 
dingin. Hidangkan 


Sk 


739. PAI JAMUR 
KANCING 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


Gunakan kulit pai 


UNTUK ISI: 


е 3 sdm mentega, untuk 
menumis 

s : buah bawang bombai, 
potong kecil-kecil 

x 3 sdm tepung terigu/ 
secukupnya 

: 200 mi susu cah 

` | kaleng jamur kancing, 
potong-potong dadu kecil 


Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 
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. 7С 


и keju parut 

| kuning telur, larutkan denaan 
sedikit air, untuk olesan 

Wijen putih dan wijen hitam 
secukupnya, sangrai, untuk 
taburan 


CARA MEMBUAT: 
1. BUAT ISI: 


¢ Panaskan mentega, tumis bawang 
bombai hingga harum dan lunak 


< Masukkan tepung terigu, aduk 
hingga rata. Tuang susu sedikit 
demi sedikit sambil diaduk-aduk 


dan di tekan-tekan hingga halus 


¢ Masukkan jamur karicing, beri 
Garam, Gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya, aduk rata 
Tambahkan keju, aduk dan masak 
sebentar. Dinainkan 


2. Ambil kulit pai yang sudah digiling, 
isi dengan adonan Isi. Bentuk bulat 
lonjong, olesi kuning telur, dan beri 
taburan wijen putih dan hitam 


Lakukan hal yang sama hingga adonan 


habis 

3. Panggang dalam oven dengan suhu 
180° С hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. Angkat dan 
biarkan agak dingin 

4 Hidangkan 


Sa 


740. PAI PISANG 
DENGAN TAUSA 


BAHAN 
UNTUK KULIT PAI: 


Gunakan kulit pal 


433 


UNTUK ISI: 


' 2 buah pisang raja, potong 5 cm 
x 0,5 cm 

и 150 Ч! tausa 

b 


1 kuning telur, kocok dengan 1 
sdm air, untuk olesan 
Wijen putih secukupnya, untuk 


taburan 


CARA MEMBUAT: 


Ambil kulit pai yang sudah digiling, 
potong-potong menjadi ukuran 6 cm x 
бст, 


1. Ambil selembar potongan kulit pal, 
beri | potong pisang dan selapis tausa 
di atas pisang, Gulung, lipat sisi-sisinya 
dan tekan hingga tertutup rapat 

3. Olesi dengan kuning telur, taburi biji 

wijen, Lakukan hal yang sama hingga 

adonan habis. Panggang dalam oven 

dengan suhu 200° C hingga berwarna 

kuning kecokelatan dan matang 


Angkat dan hidangkan 


Sk 


741. PAI TALAS 
DENGAN KUNING 
TELUR 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


Gunakan kulit pal manis 


UNTUK ISI: 


* In 


200 аг tausa talas 
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j 4 kuning telur asin, masing- 
masing potong jadi 4 bagian 

е 4 kunina telur, kocok dengan 
sedikit air, untuk olesan 


Manisan kelapa warna merah 
dan hijau, untuk hiasan 


CARA MEMBUAT: 


1. Ambil selembar kulit pai yang sudah 
digiling, cetak bentuk bulat 


2. Isi kulit pai dengan tausa talas dan 
sepotong kuning telur, lalu bentuk oval 
runcing hingga membentuk sepert 
kuntum. Gunting sisi-sisinya, olesi 
dengan kuning telur. Hias ujungnya 
dengan manisan, Lakukan hal yang 


sama hingga adonan habis, panggang | 

jalam oven dengan suhu 180% 

h ааа berwarna kuning kecokelatan 

Jan matang. Angkat dan hidangkan 

/ eng " м 
742. PIA CHAR SIUW 
BAHAN 
UNTUK KULIT: 

Gunakan kulit pia 


: 2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

: 100 gr bawang bombai, cincang 

y 150 gr char siuw vegetarian, 
potong dadu kecil 


DO gr labu kuning, potong 
jadu кесі 
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“ л 


25 mi kaldu vegetarian 


1 sdm saus tiram 


" %4 sdt minyak wijen 

° 3 sdm saus tomat 

x Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

"Gula pasir secukupnya 

z Air tepung sagu secukupnya 

м Bumbu penyedap secukupnya 

е 1 kuning telur, untuk olesan 


2 sdm campuran wjeri putih 
dan hitam, goreng, untuk 
taburan 


CARA MEMBUAT: 


Buat isi: 


& Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai dengan api kecil hingga 
harum dan layu 


$ Masukkan char siuw dan labu 
kuring, tuang kaldu. Beri saus tiram 
minyak wijen, saus tornat, garam, 
merica bubuk, dan gula pasi! 
Masak sambil diaduk-aduk selama 2 
menit. Kentalkan dengan air tepung 
sagu, aduk rata. Taburi bumbu 
penyedap, aduk dan simpan ke 
dalam lemari es selama 4- jam 


Siapkan kulit pai yang sudah digiling, 
cetak bentuk bulat, Isi dengan adonan 
isi, lalu bentuk bulat 


Olesi kuning telur dan taburi wijen, 
lakukan hal yang sama hingga adonan 
habis. Panggang dalam oven dengan 
suhu 180°C selama + 20 menit hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang, Angkat dan hidangkan 


Sk 
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743. PAI KARI BIJI dengan adonan isi, Iipat dua hingga 


x 2 membentuk Ye lingkaran. Lipat sisi- 
JAG UNG SIS NYA, la U olesi del dn kuning tell \! 


Lakukan hal yang sama hingga adonan 


BAHAN habis 


Panggang dalam oven dengan suhu 
180°C selama + 20 menit hingga 


UNTUK KULIT: 


"Gunakan kulit pai berwarna kuning kecokelatan dan 
matang. Angkat dan hidangkan 


UNTUK ISI: 


"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis dk 


| sdm bawang merah halus 

оа WPA 744. PAI TAUSA 
50 7 bij basa D ЕМ GA N JAMUR 

5 | butir aliji а potong dadu HIOKO 


kecil 


Ke BAHAN 
50 аг bangkiang, potong dadu 
kecil UNTUK KULIT: 


| sdm bumbu kari, cairkan ә 300 ат kulit pia 
dengan 2 sdm air 


* Garam, gula pasir, dan merica UNTUK ISI: 


bubuk secukupnya А 2 sdm minyak goreng, untul 
X Bumbu penyedap secukupnya, menumis 
Е | A D trv ` 
jika suka 00 ar tausa kacang hijau 
| kuning telur, kocok dengan i 1 sdm irisan halus bawang 
sedikit air, untuk olesan merah 
* | 


4 sdt jahe giling 


CARA MEMBUAT: P з buah tahu kuning, iris halus 
|. BUAT ISI: memanjang 


& Panaskan minyak. tumis bawang "2 buah jamur hioko, rendam, Iris 
merah hingga harum. Masukkan halus memanjang 
tahu kuning, biji jagung, telur, dan * 2 kuning telur asin rebus 
bangkuang, aduk rata * (Сагат, gula pasir, dani merica 
¢ Beri bumbu kari, garam, gula bubuk secukupnya 
pasir, merica bubuk, dan bumbu | Bumbu penyedap secukupnya, 
penyedap secukupnya,aduk dan jika suka 
masak hingga bumbu meresap s | kuning telur, kocok dengan 
Angkat dan dinginkan sedikit air, untuk olesan 
2. Siapkan kulit pla yang sudah °" Sukade merah dan hijau 
digiling tipis, cetak bentuk bulat. Isi secukupnya, Iris halus 
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CARA MEMBUAT: 


BUAT ISI: 


¢ Panaskan minyak, tumis bawang 
merah dan jahe hingga harum 
Masukkan tahu kuning, jamur hioko, 
dan kuning telur, aduk rata. 


¢ Вегі garam, gula, merica bubuk, dan 
bumbu penyedap, aduk hingga 
telur rata, Angkat dan dinginkan 


Siapkan kulit pai yang sudah digiling 
cetak bentuk bulat. Isi dengan | sdm 
taosi, lalu isi dengan adonan jamur 

hioko, Bentuk bulat pipih, sayat-sayat 


sisi-sisinya 


|| 


Olesi bagian atasnya dengan kuning 
telur, lakukan hal yang sama hinaga 
adonan habis, Panggang dengan 
suhu 180°C selama + 20 menit hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang. Angkat, taburi sukade merah 
dan hijau. Hidangkan 


Sk 


745. ANANAS PAI 


BAHAN 
UNTUK KULIT PAI MANIS: 


: 275 gr tepung terigu 

" 3 kuning telur 

* 45 grgula halus atau sesuai 
selera 

к | sdm susu bubuk manis 


[100 gr mentega - 25 gr 
margarin) masukkan ke dalam 
lemari es selama | malam, 


potong-potong 


UNTUK ISI: 


| buah nanas yang besar, parut 


20 gr plum putih kering 


100 ar aula pasir/ sesuai selera 


CARA MEMBUAT: 


' 


LAJ 


Buat Kulit Pai: Campur tepung terigu, 
telur, Qula halus, dan susu hingga rata 
Masukkan mentega dan margarin, 
uleni dengan pisau roti hingga berbutir 

butir dan tidak melekat di tangan 
(kalau masih lengket boleh ditambah 
tepung terigu). Masukkan ke dalam 
lernari es selarna | jam. 


Buat Isi: 


4 Rendam plum dengan 30 ml ail 
hangat hingga lunak, angkat 
Keluarkan daging plum, potong- 
potong seperti kacang hijau dan 


sisihkan air rendaman plum 


“ Masak п; 
air plum hingga mengering sambil 
diaduk-aduk. Masukkan gula dan 
sisa air plum, masak sambil diaduk 
hingga mengering dan berwarna 
kuning kecokelatan, Masukkar 
daging plum, aduk hingga rata 


Siapkan adonan kulit, giling dengan 
gilingan kayu hingga berbentuk bulat 
Isi dengan adonan isi, lalu dibulatkan 
kembali 


Tempatkan adonan yang sudah diisi 
ke dalam loyang segi empat kecil 
Ukuran 3,5 x 2,5 cm atau loyang bulat 
kecil, Tekan-tekan hingga rata dan rapi, 
Lakukan hal yana sama hingga adonan 
habis, pangaang dalam oven dengan 
suhu 180°C selama 10 menit. Balik 

dan keluarkan dari loyang, panggang 
lagi sampai kulit berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. Angkat dan 


hidangkan 
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746. PAI TELUR 
PITAN DAN TAUSA 


BAHAN: 
UNTUK KULIT: 


Gunakan kulit pai 


UNTUK ISI: 


1 (150 gr tausa kacang hijau • 2 
butir telur pitan, potong sepert 
kacang hijau) campur rata 

| | kuning telur, kocok dengan 
sedikit air 

: Biji wijen putih dan hitam 
secukupnya, campur rata 


Minyak secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Ambil kulit pai yang sudah digiling 
tipis, cetak bentuk bulat. Isi dengan 
campuran tausa lalu dibulatkan 


kemi ali 


Olesi kuning telur, gulingkan di atas 
campuran wijen. Lakukan hal yang 
sama hingga adonan habis. Panaskan 
minyak, goreng dengan api kecil 
selama 2-3 menit. Besarkan sedikit 
apinya, lalu goreng dengan api sedang 
sampai berwarna kuning kecokelatan 


dan matang. Angkat dan hidanokan 


5и 


747. РАІ ВОМСА 
CHRYSANTHEMEN 


UNTUK KULIT: 


Gunakan kulit pai 
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UNTUK ISI: 


* Tata 
AA 


kar tausa 
и 5 sdm biji wijen hitam, giling 
halus 

| butir telur, kocok dengan 
sedikit ali 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi: Campur tausa dan biji wijen 
hingga rata 


Siapkan kulit pai, giling setebal 3 mm, 
lalu cetak bentuk bulat. Isi dengan 
adonan isi, lalu bulatkan kembali dan 
tekan dengan tangan. Tipiskan dengan 
gilingan kayu kecil hingga ketebalan 
1 cm. Potong disekelilina pal, ber 
jarak masing-masing potongan 2 

ст, tetapi usahakan jangan sampai 
terputus. Putar tiap potongan hingga 
membentuk bunga, olesi tengahnya 
dengan telur, Lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis 


3. Panggang dalam oven dengan suhu 
180°C selama + 15 menit hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang. Angkat dan hidangkan 


Sak 


748. PAI TAUSA BIJI 
TERATAI 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


Gunakan kulit pai 


UNTUK ISI: 


2 


150 gr biji teratai, rendam 
selama 30 menit, belah 2, buang 
biji yang berwarna hijau 
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" 150 аг kacang hijau tampa kulit, 
rendam selama 4 jam 

7 150 gr gula pasir 

s Sedikit Garam 

я 200 mi santan kental dari 1 butir 
kelapa 

"2 kuning telur asin, potong jad 
B 

z | kuning telur, kocok dengan 
sedikit air 


Wijen hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Buat Isi: Campur biji teratai, gula pasir, 
garam, dan santan hingga rata. Kukus 
selama 1 jam hingga matana. Angkat 
dan haluskan 

Ambil kulit pal yang sudah digiling 
setebal 3 mm, cetak bulat ukuran 12 

x 12 cm, Beri dengan adonan isi dan 
potongan kuning telur, lalu bentuk 
bulat. Olesi kuning telur dan tabur 
wijen di atasnya. Lakukan hal yang 


sama hingga adonan habis. Panggang 
dalam oven dengan suhu 180°C 


selama + 20 menit hingga berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat dan hidangkan 


Sh 


749. PAI ISI RAGOUT 


DAGING 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


+ 


Gunakan kulit pai manis 


UNTUK ISI: 


: 100 gr d aging ayam vegetaran 
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faluten rebus), potona dadu 
ker 


50 ar wortel, potong dadu ket 


rebus sebentar 


x 2 sdm daun seledri, iris 

i 50 gr jamur merana, potong 
dadu kecil 

- Garam, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

~ z biji pala, haluskan 

| | sdm bawang merah goreng 

g Bumbu penyedap secukupnya 

А 3 sdm mentega, untuk 
menumis 

А № buah bawang bombai 
potong dadu kecil 

ý 8 sdm tepung terigu 


300 mi air, campur dengan 300 


mi susu call 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi: 


4 Campur ayam dengan wortel, daun 
seledri, dan jamur merang, Beri 
garam, gula pasir, merica bubuk, 
pala, bawang goreng, dan bumbu 
penyedap hingga rata. Sisihkan 


4 Panaskan mentega, tumis bawang 
bombai dengar api kecil hingga 
harum dan layu. Masukkan tepung 
terigu, aduk-aduk hingga rata 


Masukkan campuran susu sedikit 
demi sedikit sambil di tekan- 

tekan dan diaduk hir gga halus 
Tambahkan campuran ayam, aduk 
rata. Angkat dan dinginkan 

Siapkan selembar kulit pai manis, giling, 
potong ukuran 12 cm x 12 cm. Beri 
dengan adonan isi. Lipat dan bentuk V4 
lingkaran, tekan bagian pinggirnya 


Panaskar | пипуах, goreng | ' ngga 
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berwarna kuning kecokelatan 
dan | tiriskan 


Hidangkan 


matang. Angkat dal 


da. 


750. PAI SUSU 
BAHAN 
UNTUK KULIT PAI: 


+ 


Gunakan kulit pai manis 


UNTUK ISI: 


р 70 gr aula pasir 

: 33 mi air 

к 55 mi susu cair 

i | lembar daun pandan 
simpulkan 


2 butir (150 ml) telur 


CARA MEMBUAT: 


1. Buat Isi: Masak gula, a 
daun pandan hingga gula mencair 
sambil diaduk-aduk, 
dinginkan, lalu masukkan telur ke 


г, susu, dari 
Angkat dan 


dalam larutan gula. Aduk hingga rata, 
saring 

| apk an loyang kecil-kecil, Hes 
Sisihkan 


gengan 


margarin 


3. Siapkan adonan kulit pai, giling setebal 
3 mm. Potong lebih besar sedikit dal 
loyano pai, lalu letakkan di ata 
Beri dengan adonan Isi hingga M 
penuh, bentuk sisi-sisinya sesuai selera 


Panggang dalam oven dengan suhu 


loyang 


| 40°C selama + 20 - 30 menit dengan 
dibuka pintu oven sebanyak 2-3 ka 
hingga matang dan berwarna kuning 


kecokelatan. Anakat dan hidangkan 


439 
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751. PAI TALAS 
DENGAN BIJI 
TERATAI 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


Gunakan kulit pai 


UNTUK ISI: 


25 gr talas, buang kulitnya, 

potong dadu kecil 

* 200 gr biji teratai, rendam 30 
menit, belah dua, buang bagian 
hijau di tengahnya 

"150 grgula pasir atau sesuai 
selera 

є Sedikit garam 

| 200 ml santan kental dari | butir 
kelapa 


2 lembar daun pandan 
simpulkan 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi: Kukus 1 teratai 
rna gula, garam, santan, dan daun 
pandan hingga lunak dan matang 
са + 45 menit. Angkat, haluskan, 


dan biarkan dingin 


talas dan b 


bersar 
idar 


2. Siapkan kulit pai yang sudah digiling 
tipis setebal 3 mm, cetak bentuk bulat 
Tempatkan bahan isi di tengah kulit pai 
Bagian atasnya tutup dengan 
kulit pai, tekan-tekan pinggirnya sambil 
dibentuk. Olesi dengari koc 


seller nbar 


akan telur, 
panggang dalam oven dengan suhu 
180C laga 
berwarna kuning kecokelatan dan 


selama + 20 menit hir 


mata! q Angkat dan h dangk аг 
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752. PAI KIWI 
DENGAN TAUSA 
TERATAI 


BAHAN: 
UNTUK KULIT: 


Gunakan kulit pal 


UNTUK ISI: 


: 150 gr tausa teratai 

"2 buah kiwi, buang kulitnya, 
bagi 2, lalu bagi 6 

: | kuning telur, kocok dengan 
sedikit al 


Wien secukupnya, untuk mata 


CARA MEMBUAT: 


۴ 


Siapkan kulit pai yang sudah digiling 
tipis setebal 3 mm, cetak bulat 10x 10 


cm 


Letakkan tausa teratai di atas selembar 
kulit yang sudah dicetak. Tambahkan 
sepotong kiwi di atasnya. Bentuk 

bulat lonjong, lalu gunting sisi atasnya 
hingga membentuk landak. Oles 
dengan telur kocok, beri wijen sebagal 
matanya 

Panggang dalam oven dengan suhu 
180° С selama + 20 menit hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 


matang. Angkat dan hidangkan 


5и 


753.PAI DAUN 


BAWANG DENGAN 


BIJI WIJEN 


BAHAN: 


Gunakan kulit pai asin atau 
manis 


UNTUK ISI: 


ч 75 gr gluten rebus, potong 
kecil-kecil seperti kacang hijau 

" 150 а! mushroom abalon 
(kalengan), tiriskan, potong 
kecil-kecil 

"20 grdaun bawang, iris tipis 

* Сагат, gula pasir, dan merica 
bubuk secukupnya 

i | sdm tepung sagu 

: 1 butir telur 

, Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 

ч 1 kuning telur, kocok dengan 
sedikit al 


г "Р Р À М 
wiern sec ukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi: С ampul gluter |, Mushroom 
abalon, daun bawang, garam, gula 
dasir, merica bubuk, tepung sagu, telur, 
satu arah selama 2-3 menit, Masukkan 
dalam lemari es selama 4 jam. 


Ambil kulit pai, giling dengan 


ketebalan 3 mm, potong 12 x 
cm. Isi dengan bahan isi, lalu bentuk 
bulat, Olesi dengan telur kocok, lalu 
gulingkan ke atas wijen 

Panggang dalam oven dengan suhu 
180°C selama + 20 menit hingga 


berwarna kunina kecokelatan dan 


matang. Angkat dan hidangkan 
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754. РАТ APEL 


ВАНАМ: 


Gunakan kulit pai manis 


Sh 


755. PAI TAUSA 
DURIAN 


BAHAN: 


UNTUK KULIT: 


UNTUK ISI: 


i 500 аг apel malang hijau 

? 50 ar kismis 

| | sdm mentega 

' 100 ar gula halus atau sesuai 
selera 

: | sdm jahe cincang 

, | butir telur 


Gula bubuk yang sudah diaya 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
| Buat Isi: 


< Buang kulit dan biji apel, potong 
kecil-kecil Sisihkan 


4 Rendam kismis selama 10 menit, 


potong kecil-kecil 


¢ Panaskan mentega, tumis apel 
bersama gula dan jahe dengan api 
kecil hingaa apel lunak selama 10- - 
15 menit. Angkat dan dinginkan 


2. Siapkan kulit pal, giling tipis dengan 


1 4 
P 


ketebalan 3 mm, potong 12 x 24 cm. Isi 


at Selama AAA 


tengahnya dengan adonan apel, lalu 
lipat 2. Sayat bagian tengahnya, lalu 
olesi putih telur. 

3 Taburi g 
panggang dengan suhu 180°C selama 


ula bubuk dengan ayakan, 


+ 20 menit sampai berwarna kuning 
kecokelatan dan matana. Angkat, 


potong jadi 6, Hidangkan selagi panas 


441 


Gunakan kulit pal manis 


UNTUK TAUSA DURIAN: 


* 200 gr kacang hijau, rendam 4 
jam 


* t CA 


и gula pasir atau 


secukupnya 


i Garam secukupnya 

: 200 mi santan dari 1 butir 
К el d D а 

' 100 аг durian 


| kuning telur, kocok dengan 
sedikit аі! 


CARA MEMBUAT: 


Buat Tausa Durian: Kukus kacang 
hijau bersama gula pasir, garam 
santan, dan durian selama | jam 
Angkat dan haluskan 


Giling kulit pai dengan ketebalan 3 
mm, potong bentuk bulat 11 cmn x 11 
Li 


Isi dengan tausa durian, bentuk. Olesi 
dengan kuning telur, panagang dalam 
oven dengan suhu 180°C hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 


matang, Angkat dan hidangkan 


Sk 
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756. PAT IKAN TUNA 
PEDAS 


BAHAN: 


Gunakan kulit pai аѕігі 


UNTUK ISI: 


е 2 sdm minyak goreng 

- | buah bawang bombai besar, 
potong dadu kecil 

* 1 sdm cabai merah cincang 

н | kaleng ikan tuna, potong kecil 

ji Merica bubuk dan gula pasir 
secukupnya 

" 2 sdm mayonnake 

ы 300 gr kentang, rebus, potong 
jadu кес! 


| butir telur, kocok dengan 


sedikit garam 


CARA MEMBUAT: 


| 


„ы 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai sampai harum aromanya 
Masukkan cabal dan ikan tuna, aduk 
sampai harum kembali. Beri merica 
bubuk, gula pasir, dan mayonnaise 
aduk rata, Tambahkan kentang, aduk 
sampai tercampur rata. Angkat dan 
dinginkan 

Masukkan adonan kulit ke dalam 
oyang pal yang telah diolesi margarin 
masukkan adonan isi. Tutup dengan 
selembar kulit pai, tekan-tekan bagian 
pinggirnya dengan garpu 


Olesi permukaan kulit dengan telur 


selama 30-35 menit sampai berwarna 
kecokelatan dan matang. Angkat dan 


Hidangkan 


Sh 
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757. PAL AYAM 


BAHAN: 


Gunakan kulit paj asin 


UNTUK ISI: 


З 2 sdm minyak goreng 

- | buah bawang bombai besar, 
potong dadu kecil 

- 200 Uf pahi ayam rel MS sampa 
matang, potong dadu keci 

` 200 gr udang rebus, potong 
dadu kecil 

е 150 аг jamur kuping kalengan, 
potong dadu kecil 

и Pala bubuk secukupnya 

Я 2 sdt garam 

= Ya sdt merica bubuk 

i 2 sdt gula pasir 

: 2 sdm air bawang jahe 

, 1 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm air 

: | sdm Irisan daun seledri 

. 


1 butir telur, kocok dengan 


sedikit qaram 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai sampai harum aromanya 
dengan api sedang besar. Masukkan 
ayam, udang, jamur kuping, pala, 
garam, merica bubuk, aula, dan aji 
bawang jahe, aduk ѕагпраі tercamput 
rata. Kentalkan dengan cairan tepung 
sagu. Angkat, taburi daun seledri, aduk 
rata 

Masukkan adonan kulit ke dalam 
loyang pai yang telah diolesi margarin 
tempatkan isi pal 3/4 lalu atasnya 
tutup dengan selembar kulit pai. Tekan 
dengan garpu, olesi dengan telur 


hingga rata 
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3. Panggang 
30- 


lengan suhu 180 9С 

35 menit hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang, Angkat dan 
hidangkan 


Sa 


758. PAI DURIAN 


BAHAN: 


+ 


Gunakan kulit pai manis 


UNTUK ISI: 


е 500 ar durian 


ining telur, kocok dengan 
sedikit qaram 


CARA MEMBUAT: 


| 


Siapkan selembar kulit, cetak dengan 
ring cutter cookies diameter 7 cm, isi 
dengan 40 gr durian, lipat 2. Tekan 


tekan pinagirannya dengan garpu 


Olesi kunina telur hingga rata 


Panggang dengan suhu 180°C sampai 
berwarna kuning kecokelatan dan 
rnatang. Angkat dan hidangkan 


Sh 


159. KUE KEJU 
DENGAN SEAFOOD 


BAHAN: 
UNTUK KULIT: 


120 gr mentega 


160 gr tepung terigu 


selama 


443 


Р | butir telur 
| 2 kuning telur 


40 gr gula bubuk 


< 2 sdm mentega/ margarin 

"2 sdm tepung terigu 

г 160 ті ait 

"300 grudang rebus, potong 
kec 

е 30 gr Jamur kancing, potong 
seperti kacang hijau 

” 30 qr jamur merang, potong 
seperti kacang hijau 

Р 5 gr jamur kuping hitam, 
rendam sampai mekar, potong 
kec 

А Garam, gula, dan merica bubuk 
secukupnya 


О ar keju cheddar parut 


CARA MEMBUAT: 


Panaskan margarin/ mentega hingga 


, Masukkan tepung tengu, 
aduk-aduk hingga rata 


Tuang air sedikit derni sedikit samb 
diaduk-aduk dan di tekan-tekan hingga 
tercampur rata 


Tambahkan udang, jamur kancing, 
jamur merang, dan jamur kupina 
hitam, Beri garam, gula, dan merica 
bubuk, Masak hingga agak kental dar 
matang, angkat 


Masukkan kulit ke dalam loyana, tekan- 
tekan hingga tipis. Masukkan adonan 


isi, olesi dengan kuning telur. Tabur 
keju parut di atasnya. 


Panggang dengan suhu 250°С selama 
+ 15 - 20 menit hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat 
dan hidangkan 
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760. BUBUR 
KEMBANG TAHU 
DENGAN GINGO 

NUTS 


BAHAN: 


75 gr gingo nuts (pak co) 
100 gr beras kualitas baik 
š 1000 mi air 

| 10 gr kembang tahu 


Garam secukupnya, untuk 


taburan 


CARA MEMBUAT: 


| Ambil gingo nuts, buang bagian kulit 


yang keras, lalu rendam air panas 
selama 3 menit Buang lapisan kulit 


yang berwarna kecokelatan. 


30 menit. 


Masukkan kembang tahu, masak 
hingga matang. Beri garam, aduk 
hingga rata. Angkat, hidangkan 


dengan Ikan teri dan sayur 


Sh 


761. KACANG 
MERAH MASAK 
JALI-JALI 


BAHAN: 


m - 


30 ar kacana merah 


Masak beras dengan air dan gingo nuts 
sampai mendidih, masak terus sambil 
diaduk-aduk dengan api kecil selama 


* 20 grjali-jali 

"Sepotong kulit Jeruk/ 1 lembar 
daun pandan, simpulkan 

Р 750 ml air 


Gula batu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Masak kacang merah, jali-jali, kulit 
jeruk/ daun pandan, dan air hingga 
mendidih, Kecilkan api, masak terus 
hingga matang dan lunak 

2. Masukkan gula batu, masak selama 
5 menit, angkat. Hidangkan selagi 


hangat. 


Sh 


762. BUBUR JAMUR 
HIOKO 


BAHAN: 


. IL ar harat ae ha 
75 ar beras kualitas Ба! 


750 mi ail 


= 50 gr babi cincang/ ayam 
cincang 

" 2 buah jamur hioko, rendam, iris 

" 1 sdm kecap asin 

"Garam secukupnya 

к Merica bubuk secukupnya 

: : sdm cincangan wortel 


CARA MEMBUAT: 


Masak beras dan air hingga mendidih 
kecilkan api, masak terus selama 30 
menit 

| Masukkan babi/ ayam dan jamur hioko, 
aduk hingga rata, Beri kecap asin 
дагат, dan merica, aduk rata. Taburi 
cincangan wortel, angkat. Hidangkan 
selagi hangat 
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763. BUBUR КЕТАМ 


НІТАМ 


г ketan hitam 


٠ 


20 gr ketan putih 


: 50 ml ali 
s 12 biji angco 


2 sdm kulit jeruk kering/ daun 
pandan, simpulkan 


Gula batu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


- 


Rendam beras ketan hitam dan ketan 
putih selama 2 jam, tiriskan 

Masak ketan hitam, ketan putih, air, 
anaco, dan kulit jeruk kerina/ daun 
pandan dengan api kecil hingga 
matang sambil diaduk-aduk, 
Masukkan gula batu, masak sebentar 
selama 10 menit hingga gula larut 
Angkat 


Hidangkan selagi hangat 


5и 


7164. TALAS ROTI 
GORENG 


BAHAN: 


" 250 gr talas, potong-potong, 
rebus 

, '5 gr gula pasir atau sesuai 
selera 

2 1/8 sdt garam 


50 mi santan kenta 


445 


| bks roti tawar, buang kulitnya 
3 sdm tepung tengu, cairkan 
dengan 3 sdm air 

" | butir telur, kocok 


* гы 
| 


0 ar wijen 


Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


Haluskan talas dengan gula, garam, 
dan santan dengan blender atau 
ditumbuk, lalu diaduk rata 


2, Ambil selembar roti, giling dengan 
gilingan kayu. Sisihkan 


3 Ambil adonan talas, bentuk bulat 
panjang, letakkan di salah satu sisi roti 
tawar Gulung roti, lalu olesi ujungnya 
dengan cairan tepuno terigu, Lakukan 
hal yang sama hinaga adonan habis 


4, Lumuri ujung roti dengan kocokan 
telur, gulingkan ke atas wijen hingga 
rata 

3. Panaskan minyak, goreng roti isi 
hingga berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 
Hidangkan 


Sh 


765. ANG KU KUE 


BAHAN: 
UNTUK KULIT: 


50 gr tepung ketan 


; 100 gr ubi merah, rebus, 
haluskan 

P 50 mi air 

е 50 т! santan 


1 sdt minyak goreng 
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n Pewar па merañ ога ye 
secukupnya 
* 


Daun pisang secukupnya 
1 À 


UNTUK ISI: 


100 gr kacang hijau tanpa kulit 


, 40 аг santan kental 


" 40 ті ail 
х 45 gr gula pasir 


2 lembar daun pandan, 


simpulkan 


CARA MEMBUAT: 


|, 


Buat Kulit: Campur tepung ketan 
dan ubi hingga rata. Tuang air, santan, 
minyak, dan pewarna sedikit demi 
sedikit sambil diaduk hingga rata dan 
tidak lengket di tangan. Tambahkan 
tepuna dan air, bila perlu 

Buat Isi: 


¢ Rendam kacang hijau selama 4 jam, 


angkat dan tiriskan 


¢ Masukkan kacang hijau dalam 
pinggan tahan panas, campur 
dengan santan, air, gula, dan daun 


pandan hingga rata 


¢ Kukus campuran kacang hijau 
selama 45 menit hingga matang 
Angkat dan haluskan 


Ambil 20 gr adonan kulit, pipihkan, lalu 

beri adonan isi, Bentuk bulat, masukkan 2 
ke dalam cetakan ang ku kue (kue 

ku) yang sudah ditaburi tepung 

ketan, Tekan-tekan, lalu keluarkan 

jari cetakan. Alasi bagian bawahnya 

lengan daun pisang, lakukan hal yang 

ngga adonan habis 


Kukus kue yang sudah dicetak hingga 


matang. Angkat dan hidangkan. 


Sk 


sama hir 


766. BUBUR HISIT 


BAHAN: 


+ 1 \ 


2U Gr daging даса ayam, 


cincang halus 


" 4 putih telur 

е 1 sdm angciu 

а 1 sdm minyak 

| 2 iris jahe 

т 1 batang daun bawang, 
potong-potong 

: 1500 mi kaldu 

s 100 ar hisit yang sudah siap 
pakal 

: 2 sdt garam atau sesuai selera 

, 4% sdt gula pasir 

"4 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 6 sdm ali 

: Merica bubuk secukupnya 

, 1 sdm minyak wijen 

, 1 sdm daun ketumbar 

* 200 gr taoge mentah 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Dengan menggunakan 4 batang 
sumpit, aduk daging ayam dengan 
putih telur sedikit demi sedikit sampai 
rata. Sisihkan 


Panaskan minyak, masukkan jahe dan 
daun bawang, aduk hingga harum 
Tuang angciu dan kaldu, aduk rata 
Keluarkan jahe dan daun bawang 


Bubuhi garam dan gula, masak sampai 


3 


mendidih. Masukkan hisit aduk dan 


masak selama 5 menit. Kecilkan api, 


masukkan campuran ayam, aduk rata 


Kentalkan dengan cairan tepung 
sagu. Tambahkan merica dan minyak 


wijen, aduk гата. Taburi daun ketumbar, 


an g k at 
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4 Hidangkan dengan taoge dan 1/В 


Seni iok | uka hitam atau 525108! чег 


dalam mangkuk sup 


Sa 


767. LABU KUNING 
ISI BUBUR MANIS 


BAHAN: 


ы `C 


gr pai hap, rendam 20 menit 


| buah labu kuning (& 1000 gr) 


° 30 gr beras ketan, rendam 2 jam 

" 25 си kacang merah, rendam 30 
menit 

` 25 аг biji teratal, rendam 30 
menit, buang bijinya yang 
berwarna hijau 

. 10 buah angco 

Б 10 аг jali-jali, rendam 

' 1500 mi air 

, | lembar daun jeruk kering/ 
daun pandan, simpulkan 

- Sedikit аагагт! 

* 200 gr gula batu atau sesua 
selera 

. 


2 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 3 sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus pai hap hingga matang. Anakat, 
tiriskan 


2, Potong % bagian atas labu kuning, 
gunakan untuk tutup. Buana biji labu 
kuning. Kukus sampai matang dengan 


api besar 


3, Masak beras ketan, kacang merah, 
dan kulit 
jeruk kering sampai matang. Masukkan 


biji teratai, angco, jali-jali, air 


447 


gula dan garam sampal gula mencair 
Kentalkan dengan tepung sagu, Aduk 


sampai tercampur гата, Masukkan pai 


hap 


4 Masukkan semua dalam labu kuning 
kukus. Kukus selama 10 menit. Angkat, 


hidangkan. 


da 


768. KUE DAUN 
BAWANG 


BAHAN: 


i 2 sdm udang kering 

4 400 ar tepung terigu 

; 210 ті air mendidih 

А 70 mi air dingin 

"2 sdm minyak wijen 

"2 sdm irisan halus daun bawang 
В 1 sdm garam 

, 


2 sdm minyak goreng rendah 


kolesterol 


CARA MEMBUAT: 


Rendam udang kering dalam air panas 
selama + 10 menit, angkat, tiriskan 
Sangral udang sampai kering, cincang 


hali 1% 


! Campur tepung terigu dengan air 
mendidih, aduk dengan sumpit sampal 
rata, diamkan selama + 3 menit 
Remas-remas derigan air dingin sampai 
tidak lengket di tangan, tambahkan 
air bila perlu. Tutup adonan dengan 
kain, diamkan selama + 30 menit, Bagi 
adonan menjadi 8 bagian, giling tipis 


adonan (setebal + 1 cm) 


3. Olesi setiap lembar adonan terigu yang 
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telah ditipiskan dengan minyak wijen, 
taburi irisan daun bawang, udang 
kering, dan garam. Gulung adonan 
memanjang, gulung kembali dan 
bentuk seperti keong, pipihkan 
Panaskan minyak pada wajar 
antilengket, goreng kue sambil dibolak 
balik, goyang-goyangkan wajan 
sesering mungkin. Setelah matang dan 
berwarna kuning kecokelatan, angkat 
Hidangkan dengan lauk dan daging 
ayam atau sapi 


CATATAN: 


Kue daun bawang yang te lah dig weng, pada 


saat i jiii p akan ат ak berlari ' lapis 


Sh 


769. MANISAN 
BUBUR SEHAT 


BAHAN: 


A 25 аг jamur kuping putih Kening 

5 100 gr biji teratal 

е 50 аг jali-jali 

12 buah angco 

" 1500 mi air 

* 2 lembar dauri pandan, 
simpulkari 

“ 


150 gr gula batu atau sesua 


selera 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rendam jamur kupina putih, diamkan 
selama 45 menit. Masukkan gula 


batu, selama 20 menit sampai mekar 
Potong-potong 

Rendam biji teratal, diamkan selama 
30 menit. Angkat, tiriskan belah dua 
Buang bijinya yang berwarna hijau 


Rendam jall-jali, diamkan selama 30 


menit. Bersihkan 

Masak biji teratai, jall-jali, jamur kuping 
putih, angco, air, dan daun pandan 
selama 45 menit hingga matang 
Masukkan gula batu masak sampai 
gula larut. Angkat 


Hidangkan dingin atau panas 


Sek 


770. PUDING 
KOMBINASI 


BAHAN: 


, 11 gr (1 bungkus) agar-agar 
bubuk warna putih 

ч {1 kaleng susu kental manis • 
2000 mi air) untuk agar-agar 
SUSU 

: (11 gr agar-agar bubuk warna 
merah - 750 ml air) untuk agar- 
agar merah 

: (11 gr agar-agar bubuk warna 
hijau - 750 ml air) untuk agar- 
agar hijau 

_ 1 balok cincau hitam 

n 500 аг tape, potong dadu 1 cm 


500 gr nangka, patong dadu 


UNTUK SIRUP GULA: 


š 1000 mil ait 
* 60War aula pasi 
. 


2 lembar daun pandan, 
simpulkan 


CARA MEMBUAT: 


Buat Agar-agar Susu: Masak айа! 
aqar dengan susu kental manis dan air. 
Aduk terus sampal mendidih. Tuangkan 
ke dalam wadah yang telah dibasahi 


Scanned by CamScanner 


air terlebih dahulu, diamkan hingga 


dingin, Masukkan ke dalam lemari es 
selama 1 malam hingga mengeras 

2, Masak agar-agar merah dengan air, 
aduk terus sampai mendidih dan 
matang, angkat, Tyang ke dalam wadah 
yang telah dibasahi air, biarkan dingin 
dan mengeras. Keluarkan dari wadah, 
potong kecil 

3, Masak agar-agar hijau dengan air, aduk 
terus sampai mendidih dan matang 
angkat. Tuang ke dalam wadah yang 
telah dibasahi air, biarkan dingin dan 
mengeras, Keluarkan dari wadah, 
potong kecil 

4 Cuci bersih cincau hitam. Potong dadu 

ukuran | cm 

Tempatkari potongan agar-agar merah, 

hijau, cincau hitam, tape, dan nangka 

dalam wadah masing-masing. Sajikan 

bersama agar-agar susu dan sirup gula 


Saat akan disantap 


Sk 


771. BUBUR SAMPAN 
ALA HONGKONG 


BAHAN: 


° +350 gr tulang ayam 

, 150 gr beras kualitas baik 

е 150 аг daging ikan putih, 
potong ах Ya cm 

, 150 ar udang kupas 

: | batang daun bawang bagian 
putihnya, iris halus memanjang 

"2 lembar kulit pangsit, potong 

jadu, goreng 

"50 gr kacang tanah goreng 

5; 4cm jahe, ins halus memanjang 

° | piring kecil daun ketumbar 


449 


UNTUK BUMBU: 


* sdm alr jeruk піріѕ • 1 sdm 
qaram} untuk melumuri tulang 
ayam 

' | cm jahe - 1 batang daun 
bawang • 2000 m| air) untuk 
merebus tulang ayam 

' “We sdt garam • № sdt merica 
bubuk | sdt tepung sagu] 
untuk melumuri ikan 

Р Ya sdt garam • Ya sdt merica 
. / sdm tepung sagu) untuk 
melumuri udang 


[1 sdt garam • 72 sdm irisan 


seledri < 1 sdm minyak goreng) 
untuk membuat bubur 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri tulang ayam dengan bumbu 
selama ч. 10 menit | ис tar tiriskan 


Rebus tulang ayam dengan diber 
bumbu selama | jam dengan api kecil 
Angkat, saring sebanyak 1000 ml 
Gunakan sebagai kaldu 


Masak beras, dengan kaldu ayarn 
dan bumbu sampai airnya mendidih 
Kecilkan арі, masak selama + 40 menit 


sambil diaduk-aduk 


Sementara Itu lumuri Ikan dengan 
bumbunya, diamkan selama + 10 


menit hingga bumbu meresap 


Lumuri udang dengan bumbunya 
garam, merica bubuk, dan tepung 
sagu, diamkan selama + 10 menit 


Masukkan ikan dan udang ke dalam 
bubur yang sedang dimasak. Beri 
Irisan daun bawang. Aduk rata, angkat 
Sajikan dengan kulit pangsit goreng, 
kacang goreng, jahe, dan daun 


ketumbar 
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772. BUBUR 
BABI/AYAM ALA 
SINGAPURA 


BAHAN: 


+ j) e 


2 cup beras 


10 cup àir 


TUMISAN: 


| 6 potong hati ayam 

- о potong ampela ayam 

+ | sdm garam 

5 1 sdm air jeruk nipis 

* 300 gr daging babi/daging 
ayam, Iris & cm 

? Kecap asin, merica bubuk 
angclu, dan tepung maizena 
secukupnya 

. Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

P Tong cai secukupnya 

: Daun bawang kecil cincang 
sei ukupnya 

i Daun ketumbar secukupnya 


Cakue secukupnya, potong 
menjadi dua bagian 


CARA MEMBUAT 


|. Masak beras dan air sampai mendidih, 
kecilkan api, masak sambil diaduk-aduk 
selama 30 menit 

2, Cuci dan Bersihkan hati dan ampela 
Lumuri ampela dengan garam dan air 
jeruk nipis selama 15 menit. Cuci bersih 
kembali, tiriskan. Potong-potong Ys cm 

|... Lumuri daging babi dengan kecap 
asin, merica bubuk, angciu, dan tepung 
sagu selama 15 menit hinaga bumbu 
meresap 

3 Ambil semangkuk bubur, masak 
kembali hingga mendidih. Masukkan 
daging babi/daging ayam 6 potona, 


4 potong hati, dan 4 potong ampela, 
masak sampai matang sambil aduk- 
aduk. Beri garam dan merica bubuk, 
aduk hingga tercampur rata. Angkat 
taburi tong cai, daun bawang kecil, dan 
daun ketumbar. Hidangkan dengan 


Si 


773. KUE LOBAK 
NYONYA 


cakue. 


BAHAN: 


ч 500 gr tepung beras 

7: м ar tepung sagu 

` 600 ті ait 

5 1 sdm garam 

y 3 501 rnerica bubuk 

е 1 sdm gula pasir 

" 1200 gr lobak, parut 

9 200 mi ail 

* 3sdm minyak goreng 

" 1 sdm bawang putih cincang 

7 100 gr udang kering, rendam 
cincang kasar 

° 2 potong lap chong, potong 
dadu 

: 2 buah cabai merah, iris 

: 1 sdm daun bawang kecil 
ancang 

x 2 sdm bawang merah goreng 


Saus sambal manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur tepung beras, tepung sagu, air, 
garam, merica bubuk, dan gula sampa 
tercampur rata. Sisikan, 


) Masak lobak dengan air selama 10 


menit, Angkat. 
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3 Panaskan minyak, tumis bawang 
putih sampai harum aromanya 
Masukkan udang kering aduk hingga 
harum. Tambahkan lap chona, lobak, 
dan campuran beras, aduk sampa 
setengah matang, Angkat 
4. Sediakan loyang persegi ukuran 20 
x 20 cm yang telah diolesi minyak. 
Masukkan adonan, tekan-tekan 
dengan plastik sampai rata. Kukus 
selama 60 menit dengan api sedang 
hingga matang 
5 Angkat dan dinginkan. Taburi cabai, 
daun bawang kecil, dan bawang merah 
goreng. Potonag-potonig atau goreng 
sampai berwarna kuning kecokelatan 
Hidangkan dengan saus sambal manis 


Sh 


774. LEMPER AYAM 
SAMBAL 


BAHAN: 


"450 gr beras ketan, rendam 
selama 4 jam 

: | sdm garam 

` 300 mil santan dari | butir kelapa 

. 


4 lembardun pandan, 
simpulkan 


SAMBAL YANG DIHALUSKAN: 


s 4 buah cabai merah 
s 10 butir bawana merah 
" 4siung bawang putih 
n 4 butir kemiri 
` | batang serai, bagian putih 
i 3 cm kunyit 
` | sdt terasi 
151: 


2 sdm minyak goreng 
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ILA) 9! dag NG ауагп, MIS 


J 109 ar kelapa parut 

| ; sdt garam secukupnya 
; 1/4 sdt merica bubuk 

b 


sdt gula pasir 


BAHAN UNTUK BUNGKUS: 


+ 


Daun pandan secukupnya 
gunting menjadi 2, rapikan 


Kertas kaca 


CARA MEMBUAT 


| Kukus beras ketan dengan сагат 
dan daun pandan selama 25 menit, 
tuandi santan sambil aduk-aduk. Masak 


sampai matang 


Panaskan minyak, tumis samba 

sampai harum aromanya, Masukkan 
ayam, aduk sampai berubah warna. 
Tambahkan kelapa parut, garam, 
merica bubuk, dan gula, aduk sampai 
tercampur rata. Angkat dan dinginkan. 
3, Tempatkan sebagian nasi ketan di atas 
kertas kaca yang besar, beri adonan isi 
di tengahnya, tutup dengan nasi ketan 
gulung 6 cm x 3 cm.Letakkan daun 
pandan di tengahnya bungkus dengan 
kertas kaca 


Sh 


775. PANCAKE 
TAUSA 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 
* 200 mi susu cair 
5 gr tepung terigu 


| butir telur 
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UNTUK ISI: 


250 ar tausa 


3 sdm minyak goreng 


CARA MEMBUAT: 


1. Buat Kulit: Campus 
terigu, dan telur, aduk sampa 


susu, Tepung 


tercampur rata, Saring 
2, Panaskan minyak dalam wajan ant 
lengket 20 x 20 cm. Tuangi adonan 


kulit, buat dadar tipis. Masak hingga 
matang, lakukan hal yang sama hingga 


adonan habis 


3, Tempatkan tausa di tengahnya, lipat 


segi empat Lakukan hal yang sama 
sampai semua bahan habis 

4 Panaskan minyak, goreng pancake 
sampai berwarna kecokelatan dan 


matang. Angkat, potong-potong 
776. TART SUSU 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


Hidangkan 


е 300 gr tepung terigu 
A | sdm custard powder 


150 gr mentega/ butter 
` | butir telur 


50 gr gula bubuk 


UNTUK ISI: 


4 


3 butir telur 
100 gr gula pasir 


y 400 mil susu Сай 


. Garam sec ukupnya 
5 | sdr tepung maizena 


| sdm CUS гага пом пег 
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CARA MEMBUAT: 


Buat Kulit: Campur tepung terigu dan 
custard powder sampai rata. Masukkan 
mentega/burter dan telur, aduk 
pelahan hingga tercampur rata 
Masukkan ke loyang tart sambil 
ditekarn-tekan dan dirapikan. 

Buat Isi: Campur bahan isi sampai 
tercampur rata, saring. Masukkan 
adonan isi ke dalam loyang hingga 34 
penuh 

Panaskan oven, panggang tart 


dengan suhu 180°C selama 25 


menit 
hingaa rnatang dan berwarna kuning 


kecokelatan. Angkat dan hidangkan 


Sh 


777. GORENG BOLA 


WIJEN KETAN 


BAHAN: 


100 gr tepung tang min 


: 200 mi air mendidih 


е 500 gr tepung кеїап 
* 30 gr gula pasir 

_ 5 sdm mentega 

е 300 mi air 

Чч 500 gr tausa 

а 200 ar wijen putih 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


һә 


[yang] air mendidih ke dalam tepung 
tang min, aduk dengan sumpit sampai 
tercampur rata. Diamkan selama 10 
menit, tutup dengan serbet bersih 
Tempatkan tepung ketan di atas meja 
buat lubangi di tengahnya. Masukkan 
gula, mentega, dan adonan tepung 
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tana min, Tuangdi air sedikit derni sedikit 


sambil aduk-aduk sampai menjadi 

adonan licin dan kalis. Tepung dan air 
boleh di tambah sedikit jika perlu 

3 limbang adonan 30 gr, tekan menjadi 
bulat pipih dengan diameter 7 
isi dengan 20 gr tausa, bentuk bola. 


Semprot dengan sedikit air, gulingkan 


cm 


di atas wijen sampai rata 

4. Panaskan minyak, goreng bola 
wijen sambil sesekali diaduk hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang. Angkat dan hidangkan 


SI 


TIS. AYAM GORENG 
PANIR SAUS PEDAS 
NANAS 


BAHAN: 


y 3 potong dada ayam, potong- 
potong 

К 4 sdt garam 

| Ya sdt gula pasir 

° 1/8 sdt merica bubuk 


| butir telur, kocok 


4 sdm tepung sagu 


"200 gr tepung panir, untuk 
metumuri 
* 20Û mi minyak goreng 


Saus pedas nanas secukupnya 


UNTUK ADONAN UDANG: 


250 ar udang Incang 


° | sdt garam 

pa 1 sdt gula pasir 

| 1/8 sdt merica bubuk 
y | sdrn kecap ikan 


A sdm jahe halus 
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, z sdt bawang putih halus 
е 2 sdm tepung sagu 

P I sdm minyak wijen 

g 2 blok kecil es batu 

, 


| putih telur 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging ayam dengan garam 
gula, dan merica, diamkan selama 15 


menit 


2 Buat Adonan Udang: Campur semua 
bahan sampai tercampur rata dan es 
batu mencair(dengan pengolahan 
seperti Ini, hasil adonan udang menjad 
lebih enak) 


3. Gulung daging ayam pada tepung 
sagu, balut dengan adonan udang 
sampai setebal | cm, lumuri ayam 

dengan kocokan telur, gulingkan 


dalam tepung panir sampai rata 


4, Panaskan minyak gooreng dalam 
wajan, goreng adonan hingga 
berwarna kecokelatan. Angkat dan 
tiriskan. Sajikan dengan saus pedas 


папа». 


119. BUBUR DAGING 
SAPI DENGAN 
TELUR 


е | cup beras kua 

" 10 cup air 

* 2 pasang tulang ayam, rebus 
dengan jahe dan daun bawang 
kecil selama 5 menit, tiriskan 


300 gr daging sapi (has luar), 


mo berlawan serat, 111511015 


poti 
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ш А sdm kecap asin 


А sdm angciu 


"Merica bubuk secukupnya 
y Gula pasir secukupnya 
x | sdt tepung sagu 


Garam dan merica bubuk 
secukupnya 


е 4 butir telur 


е 4 sdm jahe muda/jahe iris halus 

* 2 potong cakue, potong-potong 

"2 batang daun bawang kecil 
cincang 


Minyak cabai secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Masak beras, air, dan tulang ayam 
sampai mendidih, Masak dengan арі 
kecil selama 30 menit hingga matang, 
angkat 

Lumuri daging sapi dengan kecap 
asin, angdiu, merica bubuk, gula, dan 
tepung sagu selama 15 menit hingga 
bumbu meresap 

Ambil 1 mangkuk bubur, masak 
sampai mendidih kembali. Masukkan 
4 bagian daging sapi, garatn, dan 
rnerica bubuk, masak sampai daging 
matang selama 3 menit. Angkat, tuang 
ke dalam manakuk saji. Beri 1 butir 
telur di tengahnya, taburi jahe, daun 
bawang kecil, cakue, dan minyak caba 


Hidangkan selagi panas 


Sh 


bubur lihat bubur daging sapi 


dengan telur 


е 300 ar daging ayam/daging 
babi 

? 1% sdm garam 

i 2 butir telur pitan, potong dadu 
kasar 

- 2 kuning telur asin, potong 
dadu kasar 

- Kecap asin secukupnya 

" Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

* Ibatang daun bawang kecil 
Cincang 

" 4 sdm jahe muda/jahe iris halus 


2 potong cakue, potong 


menjadi 2 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging ayam/babi dengan 
garam selama | jam. Cuci dan tiriskan. 
Masak 2 mangkuk bubur dalam sapo, 
masak sampal mendidih, Masukkan 

# bagian daging ayam/daging babi, 

2 butir pitan, ё butir telur asin, ber 
kecap asin, garam, dan merica bubuk, 
masak selama 10 menit. Taburi daun 
bawang kecil, jahe, dan minyak cabai 
Hidangkan dengan cakue selagi masih 
panas 


Sh 


781. KUE DUMPLING 


KUCAI 


180. BUBUR PITAN 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


+ 


BAHAN: 


Р 300 gr tepung ketan 
Bahan dan Cara Membuat 


50 gr tepung sagu 
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50 gr tepung tang min 


* 1 sdt garam 

е 200 mi air kucai mendidih 

š 150 аг kucal, potong kecil, 
masukkan 200 ml air dan 4-5 
tetes pewarna hijau, haluskan 
dengan blender, saring 


2 sdm minyak 


"2 sdm minyak goreng 

a | sdm bawang putih cincang 

, | sdm daun bawang kecil 
cincang 

. | sdt jahe cincang 

° 50 gr udang kering, 
rendam,potong-potong 

: 300 аг daging babi/ayam, 
potong dadu 

` 4 buah jamur hioko, rendam, 
potong dadu 

4 | potong tahu kuning, potong 
dadu 

" Garam, merica bubuk, dan gula 
pasir secukupnya 

"2 sdm air bawang jahe 

- | sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm al 

: 


Saus sambal secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Buat Kulit: Campur tepung ketan 
tepung sagu, tepung tang min, dan 
garam sampai tercampur rata. Beri air 
kucai mendidih, aduk dengan sumpit 
sampai tercampur rata, diamkan 
selama 10 menit. Masukkan minyak, 
aduk sampai tidak lengket di tangan 
dan licin fair dan tepung sagu boleh 
ditambah Jika perlu]. Tutup dengan 
kain basah, diamkan selama 30 menit 


2 Timbang adonan @ 30 ar, tekan 


menjadi bulat pipih diameter 7 cm 
Lakukan hal yang sama hingga adonan 


habis 


3, Buat Isi: Panaskan minyak, turr 
bawang putih, daun bawang kecil, 
dan jahe sampai harum aromanya 
Masukkan udang kering dan daging 
babi/ayam, aduk sampai berubah 
warnanya. Tambahkan jamur hioko 
tahu kunirig, garam, merica bubuk 
gula, Jan air bawang jahe, masak 
selama 5 menit, Kentalkan dengan 
cairan tepung sagu, aduk rata, Angkat 
dan dinainkan 


4 Ambil selembar kulit, beri adonan isi, 
Прах 2, rapikan pinggirannya 


з. Letakkan dalam kukusan yang sudah 
diolesi minyak. Kukus selama 15 menit 


sampai matang. Hidangkan selagi 


hangat bersama saus sarnbal. 


Sk 


782. PUDING 
MANGGA SAGU 
MUTIARA 


BAHAN: 


00 gr sagu mutiara 


* A kuning telur 

| 150 gr gula pasir 

n | bungkus agar-agar bubuk 
warna putih [11 gr] 

P 250 ті air 

s 500 mi jus mangga 


4-5 tetes регууагпа kue warna 


kuning 
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CARA MEMBUAT: 


Masak ѕади mutiara sampai permukaan 


sagu menjadi jernih/transparan 
Angkat, masukkan ke dalam air es 
sebentar, supaya tidak lengket. Tiriskan 


Kocok telur dengan 3 sdm gula sampai 


putih. Sisihkan. 


Masak agar-agar dengan sisa gula 

dan air sampai mendidih sambil 
diaduk-aduk. Masukkan kocokan telur, 
aduk pelahan-pelahan hingga rata 
Tambahkan sagu mutiara, jus mangga 
dan pewarna kuning, aduk dan masak 
hingga matang, Angkat 


Tuangkan adonan ke dalam cetakan 
bulat yang telah dibasahi air terlebih 
dahulu, diamkan sampai dingin 
Masukkan ke dalam lemari es selama | 


malam hingga mengeras 


Keluar dari cetakan, potona-potong 


Hidangkan dingin 


Sk 


1835.ONDE-ONDE 


TAUSA 


BAHAN: 


* Tn 


200 gr tepung ketan 


Я 50 gr tepung sagu 
е 50 ml air mendidih 
2 100 ml air dingin 

" 300 gr tausa 


100 gr wijen putih, sangrai 


CARA MEMBUAT: 


|, 


Campur tepung ketan dan tepung 
sagu sampai rata. Tuang air mendidih, 


aduk dengan sumpit, tambahkan air 


dingin sedikit demi sedikit samb 


aduk-aduk dengan tangan sampai 
licin dan tidak lenget di tangan. [bolet 
di tambah tepung ketan dan air jika 
perlu] 


Ambil 1 sdm adonan ketan, pipihkan 
isi dengan 1 sdt tausa. Bentuk bulat 
Lakukan hal yang sama hingga 
adonan habis, Didihkan air, masukkan 
adonan, masak sampal matang dan 
mengapung. Angkat dan rendam ke 
dalam air dingin. Tiriskan 


Gulingkan di atas wijen hingga 

rata. Goreng dengan minyak panas 
sedang sampai berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. Angkat dan 
tiriskan, Letakkan pada loyang kertas 
Hidangkan 


Sk 


784. MANISAN 
UBI GORENG ISI 
KACANG 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


* 300 grubi merah 

| sdm minyak goreng 
: 150 gr tepung sagu 

20 buah kacang mete, rendam 
selama 30 menit, goreng 
Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


UNTUK ISI: 


е 300 ar kacang tanah goreng, 
tumbuk kasar 


50 ar gula pasir 


А Е 
2 sdm margarin 
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CARA MEMBUAT 


kad 


үч 


Rebus ubi sampai matang, haluskan 
Campur ubi dengan minyak dan 
tepung sagu, remas-remas dengan 


tangan sampai tercampur rata dan 


Buat Isi: Campur kacang tanah, gula, 
dan margarin sampai tercampur rata 


Ambil 30 gr adonan kulit bentuk 

bola, pipihkan, beri Isi sebanyak 20 

gr campuran kacang di tengahnya 
Bentuk bulat pipih, letakkan 1 buah 
kacang mete di tengah permukaannya 
Lakukan hal yana sama hingga adonar 
habis 


Panaskan minyak, goreng adonar 
sampai matang dan berwarna 
kecokelatan. Angkat dan tiriskan 


Hidangkan selagi panas 


Sa 


785. TAOSI CHANG 


BAHAN: 


* с 


200 gr beras ketan 


ISI: 


n Daun bambu ukuran kec 
SPC kug пуа 
: 500 gr tausa 


100 gr lemak babw lemak ayam 


potong dadu kecil 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rendam beras ketan, diamkan selama 


4 jam, Angkat dan tiriskan 


Rendam daun bambu dengan air 
panas. Angkat, lap kering 
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3 Campur lemak babi/ lemak ayam 


dengan tausa sampai rata 


4, Ambil 2 lembar daun barnbu, tekuk 
menjadi bentuk segitiga. Masukkan 
| sdm beras ketan, letakkan 5-6 sdm 
tausa, tutup kembali dengan | sdm 
beras ketan. Lipat bentuk segitiga dan 


Ikat dengan tali hingga kencang. 


5. Didihkan air, masukkan tausa chang, 
masak selama 3 jam hingga matang 


Tambahkan air sewaktu-waktu, jangan 
sampai air habis. Angkat dan biarkan 
dingin 


( Hidanokan 


Sh 


786. KUE 
KERANJANG 
GORENG 


BAHAN: 


r 500 gr kue keranjang, potong 
menjadi 12 lembar 

М 200 gr talas, potong menjadi 12 
lembar 


200 gr ubi, potong 12 lembar 


ADONAN TEPUNG (CAMPUR SEMUA 
BAHAN SAMPAI TERCAMPUR RATA, 
DIAMKAN SELAMA 15 MENIT): 


4 5 gr tepung beras 

P 25 gr tepung sagu 

* AW gr tepung terigu 

" 300 ml all 

P 1 sdt gula pasir halus (kastor) 
А Мү? 


2589! Jafari 
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CARA MEMBUAT: 


Letakkan potongan kue keranjang 
ji tengah potongan talas dan ubi, 
elupkan pada adonan tepung sampai 
rata, Goreng dengan minyak panas 
sedang sampai berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat, celupkan kernbali 
pada adonan tepung lalu goreng 
hingga matang. Angkat dan tiriskan 


Hidangkan 


5и 


787. BISCUIT KARI 
GARING 


BAHAN: 


? 300 gr tepung terigu 

ч 2 butir telur 

е | sdm ketumbar, haluskarı 

в № sdt jintan, haluskan 

е | sdm cabai merah halus 
"60 ar qula pasir halus (kastor) 
a № sdt garam 

.. | sdm bumbu kari 

е 125 ml air 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


Campur semua bahan sampa 
tercampur rata dan licin. Boleh 
ditambahkan sedikit air atau tepung 
terigu jika perlu. Tutup dengan kain 
basah selama 30 menit. 


Giling adonan dengan gilingan kayu, 
sampal tipis 3 mm, Potong 4 х 3 cm, 
kemudian potong menjadi bentuk segi 
t Ya 
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3 Panaskan minyak, goreng adonan 


Sampai malang dan berwarna KUNING 
kecokelatan dengan api sedang keci 
Angkat dan tiriskan 


4 Setelah dingin, simpan ke dalam 
stoples kedap udara, 


Sk 


788. KUE LABU 
KUNING DAN 
TAUSA GURIH 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


в 140 gr tepung ketan 
- 30 gr tepung sagu 

- 3 sdm minyak goreng 
| 1 sdm gula pasir 

, 280 mi аі 

. 


Perwarna kue warna oranye 


ы 200 gr tausa 

° 200 ar labu kuning kukus, 
haluskan 

ч 75 qr gula pasii 

Mar karana nnrann È ai 

100 ar kacang goreng, tumbuk 

kasar 


1 sdm kayu manis bubuk 


LAPISAN: 


- 1 butir telur kocok 


y 75 gr wijen hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur tepung ketan dan tepung 
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ѕади sampai tercampur rata. Masukkan 
minyak, aula, dan air, aduk rata. Masak 
dengan api sedang sambil diaduk-aduk 
sampai matang. Angkat. Tambahkan 
tepung sagu sedikit demi sedikit jika 
perlu sambil diremas-remas hingga 
tidak lengket. Timbang adonan kulit 
masing-masing @ 30 gr, tipiskan, cetak 


bentuk bulat dengan diameter 7 cm 


Campur semua bahan isi sampai 
tercampur rata 


Ambil selembar kulit, beri dengan 
adonan isi, lipat menjadi setengah 
lingkaran. Tekan bagian pinggirnya 
dengan garpu. Celupkan ke dalam 
kocokan telur, kemudian gulingkan 
pada wijen hitam, Lakukan hal yang 


sama hingga adonan habis 


Panaskan minyak, goreng sampai 
matang dan berwarna kuning 
kecokelatan dengan api sedang 


Angkat dan tiriskan. Hidangkan 


Sk 


189. BOLA-BOLA ISI 


KACANG HIJAU 


BAHAN: 


P 200 gr tepung ketan 
°" & 150ml air/ secukupnya, untuk 
тепаціепі tepung ketan 


Pewarna kue warna hijau dan 
ungu secukupnya 

Daun pisang secukupnya, untuk 
alas 

(3 sdm wijen, sangrai • 1 sdm 
gula bubuk) campur, untuk 
taburan 


UNTUK ISI (TAUSA KACANG HIJAU): 


50 ar kacang hijau, rendam 


selama 2 jam, tiriskan 


; 2 lembar daun pandan 
5 mpulkar 

с 4 sdt garam 

| 150 gr gula pasir 

s 


150 ті minyak sayur 


CARA MEMBUAT: 


Buat Isi (tausa kacang hijau): Rebus 
kacang hijau hingga lunak, Angkat, 
tiriskan, lalu haluskan, Panaskan 5 

sdm minyak, masukkan kacang hijau 
halus, daun pandan, dan garam, aduk- 
aduk. Masukkan sisa minyak dan gula 
bergantian sedikit demi sedikit sambil 
diaduk terus hingga kering dan kalis 
Angkat dan biarkan dingin 


Campur tepung ketan dengan air 
sedikit derni sedikit, uleni dengar 
tangan hingga kalis dan tidak lengket 
di tangan. Tambahkan air atau tepung 
jika perlu, Bagi adonan menjadi 3 
bagian, masing-masing bagian beri 
pewarna hijau, ungu, dan sisanya 
blarkan tetap putih 


3, Bentuk adonan menjadi bola-bola 
kecil, tutup dengan serbet yang 
lembab, Ambil adonan ketan, pipihkan 
Isi dengan 1 sdt tausa kacang hijau, 
bentuk sesuai selera. Lakukan hal yang 


sama hiy 


4 Didihkan air, masukkan bola-bola ketan 
ke dalamnya, masak hingga matang 
dan mengapung. Angkat, rendam 
dalarn air es. Tiriskan, alasi dengan daun 
pisang dan taburi dengan campuran 


gula dan wijen 


5 Hidangkan 


Sh 
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BAHAN 


790. PASTEL ASIN 


MANIS 


UNTUK KULIT: 


150 ml air 


200 gr tepung ketan 
Daun pisang secukupnya, untuk 


atas 


UNTUK ISI: 


100 gr daging ayam, cincang 


| sdm kecap ikan 


Garam secukupnya 


Merica hitam bubuk 
secukupnya 

4 sdt gula pasit 

| sdm irisan daun ketumbar 
№ sdt tepung sagu 

| sdt minyak goreng 


| sdm kismis, potong jadi 2 
| sdt irisan halus cabai 
з sdt bawang putih halus 


| sdm minyak, untuk menumis 


CARA MEMBUAT: 


| 


Buat Kulit: Campur tepung ketan 
dengan air sedikit demi sedikit samb 
diuleni hingga tidak lengket di tangan 


Buat Isi: 


Campur semua bahan hina: jd 
tercampur rata kecuali Dawang 


putih halus dan minyak 


Tumis bawang putih hingga harum 
Masukkan campuran daging ayam, 
aduk hingga rata dan matang. 


Angkat dan biarkan dingin. 


Ambil sedikit adonan kulit, pipihkan, 


dan beri dengan adonan isi. Bentuk 


menjadi bulat lonjong, lakukan hal 


yang sama hingga adonan habis 


3. Didihkan air, masukkan bulatan- 
bulatan adonan, masak hingga 
mengapung dan matang, Angkat, lalu 
rendam dalam air es hingga dingin, 
tiriskan. Alasi rnasing-masing bulatan 


dengan daun pisang. 


Hidangkan 


Si 


791. KUE UBI KAYU 


BAHAN: 


s 


50 д! tepur а Deras 
` 250 gr ubi kayu (singkong), 
kupas, cuci bersih, parut 


- 250 mi santan 

: 250 mi susu cali 

. 200 аг aula pasir 

А 4 sdt garam 

К 1 sdt esens rose atau vanili 

ы Pewarna merah dan hijau 
secukupnya 

А 


Kelapa parut secukupnya, 
campur dengan sedikit garam, 
lalu kukus 


CARA MEMBUAT: 


т 


Campur tepung beras, singkong, 
santan, susu, gula, garam, dan esens 
rose atau vanili, aduk hingga rata 
Bagi adonan jadi dua bagian, satu 
bar пап Der cendan wama meran 
dan sebagian lagi beri warna hijau 
Tempatkan adonan di dalam loyang 
yang sudah diolesi deraan sedikit 


minyak 
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2 Kukus selama 45 menit hingga matang EJA 
Balikkan loyana langsung di atas 


piring, potong-potong sesuai selera 


Hidangkan dengan ditaburi kelapa 793. | JA | AR PISAN G 


parut 


DENGAN SARI 


LEMON 
Ak. BAHAN 


792. BIKA PUTIH ЕЕЕ 
ВАМСКОК | 


100 gr tepung terigu 
25 gt tepung beras 
2 butir telur 


BAHAN: . 50 гпі santan encer 


* 200 gr tepung beras " Asdrgaram 

" 75 qr tepung terigu " Minyak goreng secukupnya, 

. 75 gr tepung hunkue untuk mengoles 

, 100 gr gula pasit 

н 1500 т! santan UNTUK ISI: 

ч № sdt garam Р 2 sdm mentega 

* 7 lembar daun pandan, ° 3 buah pisang kepok, potong- 
simpulkan potong diagonal setebal 1 cm 

и 15 аг kismis Р 50 ar gula merah, iris tipis 

ч Minyak secukupnya, untuk 7 50 mi air jeruk lemon 
mengoles "35 gr kelapa parut, panggang 


selama 10 menit 


1 sdt parutan kulit jeruk lemon 


CARA MEMBUAT: 


|. Campur tepung beras, tepung sagu, CARA MEMBUAT: 
tepung hunkue, gula, dan 750 т 
santan, aduk hinaga tercampur rata | Buat dadar: 
& Campur tepung terigu, tepung 


Masak sisa santan bersama garam dan 
2. Masak sisa santan bersama garam да beras, telur, santan, dan garam, 


daun pandan hingga mendidih. Tuang 


ke dalam campuran tepuna, aduk rata 

е kl 18 | М еа wajan dadar anitilengket, olesi 
saring. Masukkan kismis, aduk | , 
g © dengan minyak. Masukkan 3 sdm 


1 luang adonan ke dalam pinggan tahan adonan, ratakan hingga berbentuk 
panas atau loyang yana telah diolesi dadar dengan memutar wajan 
sedikit minyak. Kukus hingga matang beberapa kali 
selama + 30 menit hingga matang ¢ Diamkan beberapa saat hingga 
angkat matang, angkat, Lakukan hal yang 

4 Hidangkan. sama hingga adonan habis. Tutup 


461 
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dadar yang sudah jadi dengan 
serbet agar tetap hangat 


2, Buat Isi: Cairkan mentega dengan 
api sedang, masukkan pisang, aduk- 
aduk hingga berwarna kecokelatan 
Tambahkan gula merah dan air jeruk 
lemon, aduk hingga larut dan rata 


3, Amb 
Isi di atasnya. Taburi dengan parutan 

kelapa dan kulit lemon. Lipat menjadi 

bentuk segitiga atau gulung sesuai 3 
selera. Hidangkan 


Sl 


794. DADAR ANEKA 
WARNA 


selembar dadar, beri adonan 


BAHAN: 


: 250 mil santan dari V4 butit 
kelapa 
ы 125 gr tepung terigu 
ы 2 butir telur 
: 100 gr gula pasir 
" А sdt garam 
? Pewarna makanan warna hijau 
atau air suji dari 4 lembar daun 
suji dan 4 lembar daun pandan 
yang ditumbuk dan diamb 
игпуа 
"Minyak secukupnya 
> Kelapa parut secukupnya, 
panggang selama 10 menit 
hingga kering 
и Kulit jeruk nipis secukupnya, i 
parut 
1 


CARA MEMBUAT: 


|... Campur santan dengan tepung terigu, 
telur, garam, dan gula pasir, aduk rata 


462 


Bagi adonan menjadi tiga bagian, 


masing-masing bagian beri warna 
merah, hijau, dan sisanya biarkan tetap 
putih, Diamkan selama 10 menit 


Olesi wajan antilengket dengan sedikit 
ratakan sambil memutar wajan. Masak 
hingga matang, balik, masak kembali 
hingoa kedua sisinya matang. Lakukar 
hal yang sama hingga adonan habis 


Tempatkan kelapa parut di atas dadar 
gulung padat. Taburi bagian atasnya 
dengan sisa kelapa parut kering dan 


kulit jeruk parut. Hidangkan 


Sh 


795. KUE KACANG 
HIJAU PANGGANG 


BAHAN: 


+ $ 


150 gr kacang hijau kupas 


Air secukupnya, untuk merebus 


" 100 gr gula pasir 

9 500 ті santan багі 1 butir 
kelapa 

ч 30 gr tepung beras 

" 4 sdt garam 

s 50 а! kelapa parut 

4 2 tetes pewarna oranye 

. 


Kiwi dan stroberi secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rebus kacang hijau hingga lunak, 


angkat, lalu haluskan 


Campur kacang hijau halus dengan 
gula, santan, tepung beras, 
dan kelapa parut, aduk hingga rata. 


Tambahkan pewarna, aduk. 
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Tuang adonan da din [ Wang yang 


diolesi dengan sedikit minyak, 
panggang hingga matang. Angkat dan 
biarkan dingin, Potona-potona, hias 
atasnya dengan irisan kiwi dan stroberi 
Siap disajikan 


Sk 


796. BUGIS PISANG 


BAHAN: 


à 50 gr kacang hitam 

: 400 ml air 

"2 sdm gula pasir 

1 2 buah pisang гаја, haluskari 


Daun pisang secukupnya, untuk 
aembungkus 


UNTUK NASI KETAN: 


* 200 gr beras ketan putih 
i 100 mi santan kenta 

е 100 аг gula pasir 

ч Garam secukupnya 


2 lembar daun pandan, 
simpulkan 


CARA MEMBUAT: 


| 


- 


Rebus kacang hitam bersama air dan 
gula hingga matang dan lunak, Angkat 
dan tiriskan 


Buat Nasi Ketan: 


¢ Cuci beras ketan hingga bersih, 

rendam selama + 1 jam, lalu 
tiriskan. Kukus bersama 1 lembar 
daun pandan selama 15 menit, 
пака! 


< Didihkan santan bersama aula, 
агат, dan 1 lembar daun pandan, 


463 


aduk 


hingga rata. Angkat. Tempatkan 


апока! Masi ik kan beras ketan, 
dalam wadah tertutup selama 
15 menit, kukus kembali hingga 
matang 


3, Campur nasi ketan dengan pisang 
halus dan kacang hitam, aduk hingga 
rata. Bungkus tiap 2 sdm adonan 
dengan daun pisang, bentuk seperti 
kerucut. Panggang selarna & 1 menit 

hingga daun pisang layu dan matang 

Angkat dan hidangkan 


Sh 


797. KUE TALAS 


BAHAN: 


P 3 butir telur 
° 2009гдчіа merah, iris halus 
4 300 mi santan 
ч 200 mi susu calr 
. 250 ar talas, kukus, haluskan 
E 50 gr tepung maizena 
а 1 crit AF 
4 эщ дага 11 
и 1 sdm mentega, untuk olesan 
< | sdm tepung terigu, untuk 
taburan 


3 sdm bawang merah goreng 


CARA MEMBUAT: 


Campur telur, gula merah, santan, susu, 
talas, tepung maizena, dan garam, 
aduk hingga rata dan gula larut 

cm dengan 

sedikit 
tepung. Tuang adonan ke dalam 


! Olesi loyang 20 x 20 


< 


mentega dan taburi dengan 


loyang, kukus hingga matang selama 
t 45 menit. Angkat dan keluarkan dari 


loyang 
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AJ 


Keluarkan kue dar oyanq, potong- 
potong. Taburi atasnya dengan 
bawang goreng, Hidangkan 


Sa 


798. KUE PULUT 
BANGKOK 


BAHAN: 


*  500gr beras ketan putih 
rendam semalaman, angkat, 
dan tiriskan 

P Pewarna kue warna biru/ ungu 
secukupnya 

" 200 mi santan kental dari 1 butir 
kelapa 

3 100 аг gula pasir 

z 4 sdt garam 


3 lembar daun pandan 


simpulkan 


CARA MEMBUAT: 


Ё 


Ambil 1/3 bagian beras ketan, ber 
warna biru atau ungu, aduk rata 
Sisanya biarkan putih. Kukus selama 


15 menit. Selama mengukus, pisahkan 


beras ketan putih dan yang berwarna 


Didihkan santan bersarna gula, garam, 
jan daun pandan. Ambil 1/3 bagian, 
Gunakan untuk merendam ketan 
berwarna. Sisanya untuk merendam 
ketan putih. Kukus masina-masina 
beras bersama santarinya selama + 45 
menit hingga matang. Angkat. 


Olesi cetakan kecil-kecil dengan 


minyak, masukkan ketan putih, tekan- 


tekan hingga padat. Masukkan ketan 
berwarna di atasnya, tekan-tekan lag 
hingga padat. Keluarkan dari cetakan 
dan siap untuk disajikan 


Sh 


799. KUE CLOROT 
DURIAN 


BAHAN: 


j 100 gr tepung beras 

, 15 gr tepung sagu 

" 10 gr tepung hunkue 

J 450 mi santan dari 1 butir 
kelapa 

е 50 gr gula pasir 

А 4 sdt garam 

8 150 gr daging duriar 

: 2-3 tetes pewarna makanan 
warna hijau 


Daun pisang secukupnya, 

potong-potong ukuran 12 
x 8 cm, bentuk menyerupa 
contong 


CARA MEMBUAT: 


Lal 


Campur tepung beras, tepung sagu 
dan tepung hunkue, aduk rata 

Masukkan santan, gula, dan garam, 
aduk-aduk. Masak hingga mendidih 
dan mengental sambil terus diaduk 


Masukkan durian dan pewarna hijau 
aduk hinaga rata 

Isikan adonan ke dalam contong daun 
pisang hinaga penuh. Kukus hingga 
matang selama 5 menit. Angkat dan 


biarkan dingin. 


Hidangkan 


Sk 
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800. MANISAN 


BUBUR KACANG 
MERAH DAN BIJI 
TERATAI 


BAHAN: 


200 gr kacang merah 

100 gr biji teratai 

1250 ml air 

150 gr gula batu aren, sesual 
selera 

| potong kulit jeruk kering? 2 
lembar daun pandan, simpulkan 
10 gr paihap, rebus selama + 5 
menit 


2 Vs sdm tepung sagu, cairkan 


4 


dengan 4 sdm alr 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rendam kacang merah, diamkan 
selama & | jam, Masak hingga matang 


dan lunak, haluskan dengan blender. 


Rendam biji teratal, diamkan selama 
Angkat, belah menjadi 

2 bagian, buang biji yang berwarna 
hijau. Masak hingga matang dan lunak 
haluskan dengan blender. 


+ 30 menit 


Didihkan alr + 1250 ml, masukkan 
kacang merah halus 
aula batu, dan kulit jeruk/ daun 

pandan. Masak hingaa mendidih dan 


biji teratai halus, 


gula mencair 


Masukkan paihap. Kentalkan dengan 
Angkat, hidangkan 


cairan tepung sagu 


dingin atau panas. 


Sa 


801. BUBUR 
KACANG HIJAU 
DENGAN 
WATER CHESNUT 


BAHAN: 

1250 mi ali 

250 gr kacang hijau kupas, siap 
beli 

2 lembar daun pandan 
simpulkan 

100 gr gula batu atau sesuai 
selera 

8 biji woterchesnut, potong 
dadu kecil 

2 sdm tepung sagu, cairkari 


dengar 14 sdrn ait 


CARA MEMBUAT: 


Didihkan air, masukkan kacana hijau 
dan daun pandan, masak hingga 


matang selama + 15 menit. Angkat 


2. Masukkan gula batu, aduk-aduk hingga 
gula mencair. Kentalkan dengan cairan 
tepung sagu. Masukkan waterchesnut, 


aduk hingga тегсагприг rata. Angkat 


3. Hidangkan panas atau dingin 


ся 


802. МАМІЅАМ 
BUBUR TALAS 
DENGAN SAGU 
MUTIARA 


BAHAN: 


30 gr sagu mutiara 
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" 150 gr talas, potong-potong 

к 1250 mi air 

" 150-200 gr gula batu atau sesuai 
selera 

3 2 lembar daun pandan, 
simpulkan 


2 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 4 sdm ail 


CARA MEMBUAT: 


|, Rendam sagu, diamkan selama + 10 
menit, Angkat, tiriskan 


2, Didihkan air, masukkan sagu mutiara 
Masak sagu hingga permukaan sagu 
menjadi jernih/ transparan. Angkat, 
masukkan ke dalam air es sebentar 


supaya tidak lengket, Tiriskan 


3, Panaskan air dalam kukusan, masukkan 
talas, Masak hingga matang, potong 
dadu kecil, haluskan 

4, Didihkan air, masukkan gula batu, sagu, 
talas halus, dan daun pandan, masak 
hingga mendidih. Aduk-aduk hingga 
tercampur rata, 

5.  Kentaikan dengan cairan tepung sagu, 

aduk dan masak sebentar. Angkat 


hidangkan selagi panas 


da 


803. MANISAN 
BUBUR CAMPUR 


BAHAN: 


в 100 gr biji teratai 
"20 gr jamur kuping putih 
. 50 аг paihap 


10 buah angco 


я 1250 mi а! 

* 1 buah kulit jeruk kering? 2 
lembar daun pandan, simpulkan 

, 150 gr gula batu/ gula pasir 

° 209г kelengkeng kering 


CARA MEMBUAT: 


Rendam biji teratai, diamkan selama 
+ 30 menit. Angkat dan tiriskan. Belah 
jadi 2 bagian dan buang bijinya yana 
berwarna hijau 


2 Rendam jamur kuping putih selama 
t 20 menit hingga mekar, potong 
potong 

3. Rendam раіһар ѕеіагта + 20 menit 
Angkat dan tiriskan. Masak paihap 


hingga matang selama 10 menit 
Angkat 


4 Masak biji teratal, jamur kupina putih, 
angco, gula, dan kulit jeruk/ daun 
pandan dengan 1250 ml air selama + 
45 menit. Masak dengan api kec 


5. Masukkan раіһар dan kelengkena, 
masak selama & 5 menit lagi. Angkat 


Hidangkan panas atau dingli 


Sh 


804. ONDE-ONDE 
SIRUP ALMOND 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


г 200 gr tepung ketan 
3 50 àr tepung sagu 
° 1 sdm minyak goreng 


150 ml air mendidih 
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UNTUK ISI: 


, 100 gr wijen hitam 

е 50 gr gula pasir 

| 2 sdm minyak goreng 
°  Asdmali 

” 


| sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm air 


UNTUK SIRUP: 


A 750 ml ай 

* 100 gr gula pasir 
и 2 sdm susu bubuk 
“ 


4 sdt esens almond 


CARA MEMBUAT: 


|. Buat Kulit: Campur tepung ketan 
tepung sagu, dan minyak, Masukkan 
air sedikit demi sedikit sambil diuleni 
hingga rata dan tidak lengket di 
tangan, Tambahkan tepung sagu, jika 
perlu 

2 Buat Is: Cuci wijen hitam, tiriskan 
Sangrai wijen hingga matang, 
haluskan, Campur wijen dengan gula, 
minyak, dan air hingga agak kering 
Kentalkan dengan tepung sagu, aduk 
hingga kering. 

3. Ambil | sdm adonan kulit, pipihkan, 
Beri tengahnya dengan ¥ sdt adonan 
Isi, lalu berituk bulat. Lakukan hal yang 
sama hingga adonan habis 

4 Buat Sirup: Masak air dan gula hingga 
mendidih 
Masukkan adonan ke dalam sirup 
yang sedang mendidih, masak hingga 
terapung dan matang. Tuangkan susu 
angkat 

6. Tambahkan esens almond, aduk 
hingga rata. Hidangkan selagi panas 


Jk 


805. BUBUR BIJI 
TERATAI DALAM 
BUAH NANAS 


BAHAN: 


- | buah nanas 

р 100 gr biji teratai 

y IQ buah anaco 

4 100 аг gula pasir 

i 2 lembar daun pandan 
simpulkan 

' 1000 mi ali 


2 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 3 sdm ail 


CARA MEMBUAT: 


Potong 1/5 bagian atas buah nanas 
gunakan sebagai tutup. Keluarkan 
daging nanas, sisakan sisinya setebal | 
cm 


Rendam biji teratai, diamkan selama + 
30 menit, Angkat, belah dua, buang biji 


dalamnya yang berwarna hijau 


Masak biji teratai, angco, gula, daun 
pandan, dan air hingga mendidih 
Masak aql dengan ap keril selama + 


20 menit 


Kentalkan dengan cairan tepung sagu, 
angkat. Panggang nanas selarna + 

15 menit hingga harum aromanya 
Angkat 


Tuangkan bubur biji teratai ke dalam 
buah nanas. Hidangkan panas atau 
dingin 


Sh 
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806. BUBUR IKAN 


BAHAN: 


ji 250 gr daging ikan kakap 
potorig tipis 

" 150 gr beras kualitas baik 

ы 1500 ml air/ kaldu ayam 

Р | ¥ sdt garam atau sesuai selera 

" 4 sdt merica bubuk atau sesuai 
selera 

z Isdm kecap asin 

, | sdm minyak goreng 


| sdm jahe halus 


ч | batang daun ketumbar 


BUMBU UNTUK MELUMURI IKAN 
(CAMPUR SEMUA BAHAN, ADUK 
HINGGA RATA): 


ы 1 sdt garām 
: Merica bubuk secukupnya 


| sdt angciu 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging Ikan dengan bumbu 
untuk rnelumuri, diamkan selama + 15 
menit hingga bumbu meresap 


Masak beras dan air/ kaldu ayam 
hingga mendidih dengan api kecil 
selama 30 menit. Tambahkan garam, 
merica, dan kecap asin, aduk hingga 


rata 


Campurkan ikan dengan minyak dan 
jahe, aduk rata. Masukkan ke dalam 
bubur, masak sebentar. Angkat, 
hidangkan dengan taburan daun 
ketumbar 


Sh 


807. BUBUR TALAS 


BAHAN: 


е 100 аг раксо 

i 500 gr talas 

_ 1200 mi air 

, 1 lembar daun pandan/ kulit 
jeruk 

° 200 gr gula batu 

, Сагат secukupnya 

. * 


4 sdm tepung sagu, cairkan 


dengan 6 sdm air 


CARA MEMBUAT: 


1 


Buang kulit pakco yang keras, lalu 
rendam dalam air panas selama 3 
menit. Buang lapisan kulitnya 


2. Potong-potong talas, kukus hingga 
matang, haluskan 


3 Didihkan air dengan daun pandan, 
kulit jeruk, gula, garam, dan pakco 
Kecilkan api, masak pakco hingga 
matang. Masukkan talas halus, aduk 
hingaa tercampur гага. Kentalkan 
dengan sir tepung sagu, Angkat, 


hidangkan panas atau dinain 


Sa 


808. BUBUR 
KACANG HIJAU 
DENGAN SAGU 

MUTIARA 


О ar sagu mutiara 


250 ar kacang hijau, kupas 


Scanned by CamScanner 


, 2 lembar daun pandan, 
simpulkan 

" 1250 mi ait 

" 100 gr gula batu atau sesua 
selera 

" Garam secukupnya 


2 sdm tepung saqu, cairkan 
dengan 4 sdm ай 


CARA MEMBUAT: 


|, Rendam sagu mutiara, diamkan selama 
5 menit, angkat dan tiriskan 

2 Didihkan air, masukkan sagu mutiara 
Masak hingga permukaan sagu 
menjadi jernih/ transparan. Angkat 
masukkan ke dalam air es sebentar 
agar tidak lengket. Tiriskan 

3. Rendam kacang hijau selama 1 jam 

4 Masak kacang hijau dan daun pandan 
dengan air hingga matang. Masukkan 
sagu mutiara, gula batu, dan garam, 
aduk rata. Kentalkan dengan cairan 
tepung sagu. Hidangkan dingin atau 
panas 


da 


809. MANISAN 
BUBUR PAKCO 


BAHAN: 


s 200 аг ainko nuts (pakco) 

” 100 ar angco 

| 200 gr biji teratai 

' 2 lembar daun pandan, 
simpulkan 

* 1500 ml air 

А Garam secukupnya 

+ 


Gula batu/ gula разі 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Buang kulit pakco, rendam air panas 
selama 3 menit, buang lapisan kulitnya 


yange ( kelat 


2 Rendam biji teratai selama 30 menit, 
belah dua, buang bijinya yang 
berwarna hijau 

3. Masak pakco, angco, biji teratai, dan 


daun pandan dengan air hingga 
mendidih, Masak dengan api kecil 
selama 45 menit. Tambahkan garam 
dan gula, masak kembali sebentar 
hingga matang, Angkat dan hidangkan 
selagi hangat 


Sk 


810. BUBUR KETAN 
HITAM DENGAN 
BIJI JAGUNG 

BAHAN: 


90 gr beras ketan hitam 


z 1000 mtair 

, 2 lembar daun pandan, 
simpulkan 

' 100 gr gula batu atau sesuai 
selera 

" 2 sat garam 

P 100 qr biji jagung manis, rebus 


8 buah waterchesnut, cincang 


CARA MEMBUAT: 


Rendam beras ketan selama | lam 
angkat dan tiriskan 
2 Rebus beras ketan dengan air dan 


daun paridan hingga mendidih 
Kecilkan apinya, masak terus hingga 


matang dan lunak 
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АЈ 


Masukkan aula batu, garam, biji 
jagung, dan woterchesnut, Masak 
hingga gula larut dan matang. Anakat 
buang daun pandannya. Hidangkan 
panas atau dingin 


Bk 


811. BUBUR 
COCKTAIL 


BAHAN: 


е 10 ar jail-jall, rendam selarna 20 
menit 

и 10 аг jamur putih, rendam + 30 
menit hingga mekar, potong- 
роо IQ 

j 25 gr kelengkeng kering 

s 100 аг biji teratai, rendam + 
30 mer \it, be an jad 2 { адап, 
buang biji yang berwarna hijau, 
jika ada 

* 100аграксо, buang kulitnya, 
rendam selama 10 menit dalam 
air panas, buang kulit tipisnya 

е 1500 ml air 

Р | potong kulit jeruk kering/ 2 
lembar daun pandan, simpulkan 


Gula batu/ aula pasir 


secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|, Masak air hingga mendidih, masukkan 
jal Hali, jamur putih, kelengkeng kering, 
biji teratai, pakco, dan kulit jeruk/ daun 
pandan, masak hingga mendidih 


Masak dengan api kecil selama 1 jam 


2: Tambahkan gula, masak hingga 
matang selama 10 menit. Hidangkan 
panas atau dingin 


Sh 


812. SAGU DENGAN 
KELAPA MUDA 


BAHAN: 


° 50 gr sagu thailand, jika tidak 
ada bisa diganti dengan sagu 
mutiara biasa 

: Air secukupnya 

, 150 gr gula pasir 

я 75 си biji jagung manis 

" 1 butir kelapa muda, keruh 
dagingnya tipis memanjang 

. 


Ж sdm parutan panjang к ulit 
SUNKIST 


AIR MELATI: 


. 1 


1000 mi air 


5 sdm bunga melati 


CARA MEMBUAT: 


Buat Air Melati: Rendam bunga 
melati dalam air, simpan dalam lemari 
dan buana 


es semalaman. Saring 


bunga melatinya 

2. Rendam sagu selama 10 menit, lalu 
rebus hingga permukaannya jernih dan 
transparan, angkat Masukkan segera 
dalam air es supaya tidak lengket, 
tiriskan 


. Rebus air melati, aula, dan biji jagung 
hingga mendidih dan gula larut 
Masukkan sagu dan daging kelapa 
muda, aduk dan masak sebentar 
Hidangkan dingin dengan ditaburi kulit 
sunkist. 


Sh 
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813. МЕГОМ 
DENGAN SAGU 
MUTIARA 


BAHAN: 


- 150 gr sagu mutiara 

н 500 mi air, untuk rebus sagu 

" 'A buah melon 

| 750 ті ait 

i 100 аг gula pasir atau sesua 
selera 


Susu kental manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Rendam sagu mutiara, diamkan selama 
+ 5 menit. Angkat dan tiriskan 


2. Didihkan air, masukkan sagu mutiara 
sambil terus diaduk. Masak sagu 
hingga permukaannya menjadi jernih/ 
transparan, Angkat, masukkan ke 
dalarn air es sebentar supaya tidak 
lengket. Tiriskan 


3 Ambil melon, lalu dibentuk bulat 
dengan memakai sendok cocktail 
Sisihkan, potong kecil sisa melon 
Haluskan dengan blender, buat jus 


melon 


4, Masak gula dengan air hingga 
mendidih, Masukkan sagu mutiara, 


aduk rata 


5 Masukkan bulatan rnelon dan jus 
melon, angkat. Simpan dalam lemari es 


selama + 4 jam hingga dingin 


5, Saat akan dihidangkan beri susu kental 


Manis 


Jk 


814. KERANJANG 
SEMANGKA 


BAHAN: 


r | buah semangka (3-4 ка) 
" 4 buah melon 


> buah pepaya 


UNTUK ONDE-ONDE: 


" 200 gr tepung ketan 
Р 50 ar tepung sagu 

р | sdm minyak goreng 
a 150 ml alr mendidih 

ә 100 qr wijen hitam 

и 50 gr gula pasir 

и 2 sdm minyak goreng 
и 4 sdm air 


1 sdm tepung sagu, cairkan 


dengan 2 sdm air 


UNTUK SIRUP: 


UU Mi all 
50 gr gula pasir atau sesuai 
selera 


2 lembar daun pandan, ikat 


CARA MEMBUAT: 


Potong 1/3 bagian atas semangka 
gunakan untuk tutup 

2 sendoki daging semangka bulat- 
bulat dengan sendok cocktail, Sisanya 
haluskan dengan blender menjadi jus 


semangka 


رف 


Sendoki melon bulat-bulat dengan 
sendok cocktail. Sisihkan 
4,  Sendoki pepaya bulat-bulat dengan 
sendok cocktaji. Sisihkan 
5. Buat Onde-onde: 
< Untuk Kulit: Campur tepung 
ketan, tepung sagu, dan minyak 
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Masukkan air sedikit demi sedikit 
sambil diuleni hingga rata dan 


tidak lengket di tangan. Tambahkan 


tepung sagu jika perlu. Sisihkan 


¢ Untuk Isi: Cuci wijen hitam 
tiriskan. Sangrai wijen hingga 
matang, haluskan. Masak wijen 
dengan gula, minyak, dan air 
hingga agak kering. Kentalkan 
dengan tepung sagu, aduk dan 


masak sebentar. Angkat 


¢ Ambil 1 sdm adonan kulit, pipihkan 

Beri tengahnya dengan Ve sdt 
Bentuk bulat Lakukan 
hal yang sarna hingga adonan 


adonan is 


habis. Masak air hingga mendidih, 
masukkan adonan, masak hingga 

terapung dan matang. Angkat dan 
tiriskan. 


6, Buat Sirup: Masak gula pasir dengan 

100 mi air dan daun pandan hingga 

mendidih. Angkat dan saring 

Campur semangka, melon, pepaya, 

onde-onde, sirup, dan jus semangka 

hingga tercampur rata 

8. Tuang campuran buah-buahan dalam 
keranjang semangka, Dinginkan dalam 
lemari es selama + 4 jam. Hidangkan 

lingin 


5и 


815.ANEKA BUAH 
CAMPUR AROMA 
VANILI 


BAHAN: 


2 buah jel Ik mandarin, kupas 
buang serat putihnya 
“ 


| buah managa, potona- 


potong 
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, 4 buah pepaya, potong-potong 
е 3 buah pisang, potong-potong 
s 250 gr stroberi, potong-potong 
Я 150 gr anggur hijau 

? 150 gr anggur merah 

s 3 sdm gula pasir 

z 4 sdt garam 

: 1 sdm езеп» vanili 

y 2 sdm air jeruk nipis 


10 gr kacang tanah goreng 
tanpa kulit 


CARA MEMBUAT: 


Tempatkan semua buah-buahan dalam 


wadah 


Campur gula, garam, esens yanili, dan 
air jeruk nipis hingga rata, Siram ke 
buah-buahan, aduk rata 

Masukkan buah-buahan ke lemari es 
diamkan selama + 4 jam 

aat akan dihidangkan, taburi kacang 
tanah goreng 


Se 


816. PUDING NASI 


BAHAN: 


, 100 gr nasi ketan putih 
_ 100 gr nasi ketan hitam 


100 mi santan kenta 


: 150 gr gula pasir 

- z sdt garam 

А 2 lembar daun pandan, 
simpulkan 

* 50 ar biji Jagung manis 
kalengan 


+: sdm aula pasir halus 
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CARA MEMBUAT: 


| Rebus santan bersama aula, garam, 


dan daun pandan hingga mendidih 
Bagi santan menjadi 2 bagian, sebagian 
campur dengan nasi ketan hitam dan 
sebagian lagi dengan nasi ketan putih 


aduk rata. Tutup, biarkan selarna 15 
menit, lalu kukus hingga matang. 


ud 


tahan panas, tekan-tekan hingga 


padat. Taburi bagian atasnya dengar 


gula pasir halus, Biarkan dingin dan 
hidangkan. 


5и 


817. PUDING 
SANTAN 


BAHAN: 


R 5,5 gr agar-agar bubuk warna 
putih (4 bungkus) 

К 300 mi santan dari 1 butit 
kelapa 

e 200 гп! susu cair 

' 100 gr gula pasir 

е 4 sdt garam 

j Vanili bubuk secukupnya 


5 putih telur, kocok rata 


CARA MEMBUAT: 


| Campur agar-agar, santan, susu, gul 


pasir, garam, dan vanili menjadi sat 
Masak sambil diaduk-aduk hingga 
mendidih, angkat, Biarkan adonan 
hingga agak dingin sambil sesekali 
diaduk 


2. Campurkan nasi ketan putih dengan 
biji Jagung manis. Tempatkan kedua 
macam nasi dalam sebuah pinggan 


U 


) Masukkan telur kocok sedikit demi 


sedikit sambil diaduk hingga tercampur 
rata. Tuang ke dalam cetakan yang 
telah dibasahi air terlebih dahulu 
Masukkan ke dalam lemari es selama 1 
malam hingga mengeras 

3. Keluarkan puding dari cetakar 
dengan cara membalikkan langsung 
pada piring saji. Potong-potong dan 
hidangkan 


Sh 


818. PUDING DALAM 
LABU KUNING 


BAHAN: 


< | buah labu kuning, pilih yang 
bertangkai 

250 mi santan dari 1 butir 
kelapa 

P 150 mi susu cait 

P 4 sdt garam 

s 100 gr gula pasir 

ш 4 butir telur, kocok hingga rata 

P | sdm tepung maizena 


| sdr custard powder 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan labu, potong bagian atas 
yang bertangkai, gunakan sebaga 
tutup, Keluarkan bijinya, 

2. Campur santan, susu, garam, gula, telur 
kocok, tepung maizena, dan custard 
powder, aduk hingga rata dan gula 

arut, lalu saring 


3, Masukkan adonan ke dalam labu 
hingga penuh, tutup dengan bagian 
atas labu 

4 Kukus hingga matang dan adonan 
menjadi padat, Angkat dan dinginkan 
Potona-potong dan hidangkan 
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EA 820. PUDING 
ALMOND 


819. PUDING PUTRI | sanan: 
SALJU PA 


BAHAN: bubuk warna putih 


bungkus (11 gr) agar-agar 


< 750 ті ай 
6 putih telur 
i 3 sdm susu kental manis 
А 2 bungkus (@ 11 gr) agar-agai 2 
bubi «warna itik І : Va sdt esens almond 
ийик WE a putin 
) " | kaleng Iychee/ lengkeng/ 
* 700ml susu cair ЙЫ ا‎ S 
rambutan/ buah cocktail 
! 100 gr gula pasir 
Р 4 sdt garam 
CARA MEMBUAT: 
н B0 gr tepung maizena, cairkan 
lengan 50 ml susu сай Masak agar-agar dengan air sarnbil 
, ani : diaduk-aduk hingga mendidih, Angkat 
200 gr jagung manis kalengan | 
E 2. Masukkan susu manis dan esens 


100 ar waterchesnut, potona 
8+, : almond, aduk hingga tercampur rata 
dadu keci 


3 Tuang ke dalam cetakan yang telah 
dibasahi air, diamkan hingga dingin 
CARA MEMBUAT: Masukkan ke dalam lemari es selama + 
1. Kocok putih telur hingga | malam hingga mengeras, 
mengembang dan kaku 4, Keluarkan dari cetakan dengan cara 


Ha na و ا م‎ aa aa ү", langsung membalikkan di atas piring 
2, Masak agar-agar dengan susu, gula, - - - 
21! 


dan garam sambil diaduk-aduk hingga 
mendidih 5. Siramkan Іусһее/ lengkeng/ rambutan/ 
buah cocktail! di atasnya, Potong 
potong, Hidangkan dingin 


saji 


3. Masukkan cairan tepung maizena, aduk 


hingga rata 


4 Masukkan lagura dan warerchesnur, 
aduk dan masak hingga matang „ХЗ, 
5. Masukkan putih telur kocok sedikit 


lemi sedikit sambil diaduk hingga R? | А PUDING KOPI 


tercampur rata, 
6 Tuang adonan ke dalam cetakan yang BAHAN 
telah dibasahi dengan air, biarkan UNTUK LAPISAN SANTAN: 


mengeras. Dinginkan dalam lemari es. 


: 25 gr tepung beras 
/. Keluarkan dari cetakan, potong ч Е 
ч 10 ar tepung hunkue 
notong. Hiidangkan. 
е 60 gr gula pasir 
. 


350 mi santan dari 12 butir 


ЖС! Ж ا‎ 
x 14 sdt garam 
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UNTUK LAPISAN KOPI: 


: 500 mi ah 

| | sdm kopi instan 

i № bungkus (5,5 gr) agar-agar 
bubuk warna putih 

| | sdm tepung beras, larutkan 
dengan 3 sdm alr 


5 sdm gula pasir 


CARA MEMBUAT: 


| 


Buat Lapisan Santan: Сари! 
tepung beras, tepung hunkue, gula, 
santan, dan garam hingga rata 
Didihkan sambil diaduk-aduk, angkat 
Tuang ke dalam loyang atau mangkuk 
yang telah dibasahi аі 


Buat Lapisan Kopi: 
< Didihkan air, masukkan kopi dan 


masak selama + 3 menit, saring 


“ Campur agar-agar, tepung beras 
dan gula pasir, aduk hingga rata 
Tuangkan larutan kopi, masak 
sambil diaduk-aduk hingga 
mendidih dan matang 

Tuang lapisan kopi di atas lapisan 


santan. Dinginkan dalam lemari es 
selama 3-4 jam hingga mengeras 


Keluarkan dari loyang, potong-potong, 


Hidangkan 


Sh 


822. PUDING TAUSA 


BAHAN: 


: | bungkus agar-agar bubuk 
warna putih (11 gr) 

, 500 ті susu cair 

. [ч 


0 ar gula pasir 


UNTUK TAUSA: 


Jr kacang merah 
0 ar gula pasir 


. Ig 


90 ті minyak goreng 


CARA MEMBUAT: 


Buat Tausa: Rendam kacang merah 
selama 2 jam, masak hingga lunak 
Angkat dan haluskan. Panaskan 5 
sdm minyak, masukkan kacang halus, 
Tambahkan gula dan sisa minyak 
sedikit derni sedikit sambil diaduk-ad 
hingga matang dan menjadi adonan 
yang kalis. Angkat dan biarkan dingin 


Masak адаг- ада! lengan susu samb 
diaduk-aduk hingga mendidih 
Masukkan 75 ar tausa dan gula, aduk 
dan masak kembali hingga matang 
Angkat 


Masukkan adonan ke dalam loyang 
yang telah dibasahi air. Dinginkan, 
diamkan dalam lemari es selama | 
malam hingga mengeras, Keluarkan 
dari loyang dengan membalikkan 
langsung ke dalam piring saji. Potong 
potong dan hidangkan 


я 


823. МООМ САКЕ 


KLASIK 


5 250 gr tepung terigu, ayak 


е 130 mi sirup 
, 60 m| minyak kacang 


1 sdt air abu 
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POLESAN: 


ISI 


y 2 butir te 
sdm air, косо! 


ur, campur dengan 1 


5 | kg gula pasir 

А 750 mi аі 

E 1 buah jeruk lemon, ambil 
airnya 

3 500 gr biji teratal 

К Air secukupnya, untuk merebus 

2 | sdm air abu 

1 350 gr gula pasir 

P 2 sdm aula maltose 

"400 ml minyak kacang 

ы 50 ar kuaci/ Кепап/ kacang 
mete, panggang dan iris 


Jan kuku: 


CARA MEMBUAT: 


|, 


„ы 


Sirup: Campur semua bahan menjadi 
satu. Masak hingga mendidih dan 
mengental berwarna kekuningan 
Angkat dan dinginkan 


Kulit: Campur tepung terigu dengan 
sirup, minyak, dan air abu, aduk hingga 
rata dan tidak lengket di tangan 

Tutup adonan dengan serbet basah, 
Isttrahatkan selama 3 jam, bulatkan 


donan masing-masing @ 30 qr 


Isi: Rebus biji teratai hingga matang 
dan empuk. Angkat dan masukkan 
ke dalam blender lalu proses hingga 
halus. Panaskan 5 sdm minyak kacang 


dengan sedikit gula pasir, masak 
hingga menjadi karamel dengan 
menggunakan api kecil 


12 kuning telur asin, cuci bersih 


со 


Masukkan biji teratai yang telah 


dihaluskan, sisa gula pasir, dan maltose 
aduk hingga rata. Tuang sisa minyak 
kacang sedikit demi sedikit hingga 
tercampur rata dan kalis serta dapat 
dibentuk. Angkat dan dinginkan 


Masukkan kuaci/kenari/kacang mete, 
aduk. Bulatkan adonan isi masing 
masing @ 25 gr (tergantung ukuran 
cetakan), beri bagian tengahnya 
dengan kuning telur asin dan bulatkan 
kembali. Dinginkan dalam lemari 
pendingin 


Ambil adonan kulit, pipihkan lalu 

beri isi. Tutup kembali dan bulatkan 
Masukkan ke dalam cetakan moon 
cake yang telah ditaburi dengan sedikit 
tepung terigu, keluarkan, Lakukan ha 
yang вата hinaga adonan habis 


Letakkan dan susun di atas loyang yang 
telah dipoles dengan sedikit margarin 
hingga rata. Panggang dalam oven 
dengan suhu 180°C selama 15 menit 
Angkat dan dinginkan. 


Olesi permukaan kue dengan telur 
hingga rata. Masukkan kernbali ke 
dalam oven dan panggang selama 
15 menit hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. Angkat dan 
dinginkan. Sajikan 


Sk 


824. MOON CAKE 
COKELAT 


BAHAN: 


Н Resep kulit (lihat resep Moon 
cake klasik) 


Polesan (lihat resep Moon cake 
klasik) 
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151: 


° 500 ar biji teratai 


Air secukupnya, untuk merebus 


" 1 sdm air abu 

, 350 gr qula pasir 

- 2 sdm gula maltose 

à 400 mi minyak kacang 

x 50 gr kuaci/kenari/mete, 
panggang dan iris 


80 gr cokelat chip 


CARA MEMBUAT: 


| 


3 


Potong dan timbal п adonan к ulit 


masing-masing @ 30 qr, sisihkan 


Isi: Rebus biji teratai hingga matang 
dan empuk. Angkat dan masukkari 
ke dalam blender proses hingga 


r 


halus. Panaskan 5 sdm minyak kacang 


dengan sedikit gula pasir, masak 


hingga menjadi karamel dengan 
menggunakan api kecil 


Masukkan biji teratai yang telah 
dihaluskan, sisa gula pasir, maltose 
aduk hingga rata, Tuang sisa minyak 
kacang sedikit demi sedikit hingga 
tercampur rata dan kalis serta dapat 
dibentuk. Angkat dan dinginkan 


Masukkan kuaci dan cokelat chip, aduk 
Bulatkan adonan isi masing-masing 

@ 25 ar (tergantung ukuran cetakan), 
dinginkan dalam lemari pendingin 


Ambil adonan kulit, pipihkan lalu 

beri Isi, tutup kembali dan bulatkan 
Masukkan ke dalam cetakan moon 
cake yang telah ditaburi dengan sedikit 
tepung terigu, keluarkan 


Letakkan dan susun di atas loyang 
yang telah dipoles dengan sedikit 
margarin hingga tata. Panggang dalarr 
oven dengan suhu 180°C selama 15 


menit, ang at dan keluarkan 
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Olesi permukaan kue dengan telur 


hingga rata. Masukkan kembali ke 


dalam oven dan panggang selama 


15 menit hingga berwarna kuning 


kecokelatan dan matang. Angkat dan 


dinginkan 


Sajikan 


Sk 


825. MOON CAKE 
NUTS KLASIK 


BAHAN: 


Isi 


Resep kulit (lihat resep Moon 
cake klasik) 

Polesan (lihat resep Moon cake 
klasik) 


50 gr almond, panggang, 
cincang 

50 gr kacang mete, panggang 
cincang 

50 gr wijen, goreng 

50 ar kacang walnut, panggang 
cincang 

50 gr kuaci, panggang, cincang 
| buah manisan oranye, potong 
dadu kecil 

50 gr manisan tangkue, potong 
kec 

5 sdm minyak goreng 

Va sdt garam 

М sdt merica bubuk 
5 sdm air 


60 gr tepung maizena 
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CARA MEMBUAT: 


| Potong dan timbang adonan kulit 


masing-masing @ 30 ar, sisihkan 


2 Isi: Campur almond, kacang mete, 
меп, kacang walnut, kuaci, Manisan 
oranye, manisan tangkue, minyak 
goreng, garam, merica, air, dani tepung 
maizena menjadi satu, aduk rata 
hingga dapat dibentuk. 


3, Bulatkan adonan isi masing-masing @ 


25 gr (tergantung ukuran cetakan) 


4, Ambil adonan kulit, pipihkan lalu 

beri isi, tutup kembali dan bulatkan 
Masukkan ke dalam cetakan moon 
cake yana telah ditaburi dengan sedikit 
tepung terigu, keluarkan 


5, Letakkan dan susun diatas loyang 
yang telah dipoles dengan sedikit 
mmargarin hingga rata. Panggang dalam 


Еч 


oven dengan suhu 180°C selama 15 


menit, angkat dan keluarkan 


6, Olesi permukaan kue dengan telur 
hingga rata. Masukkan kembali ke 
dalam oven dan panggang selama 
15 menit hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang, Angkat dan 

dinginkan. Sajikan 


SI 


826. MOON CAKE 
MINI TAUSA 


BAHAN: 


Polesan (lihat resep Moon cake 


klasik) 


KULIT AIR: 


+ 


200 gr tepung terigu protein 
sedang, misal Segitiga 
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е 60 ar mentega putih 
е 2 sdm gula pasir 
NG 1 sdm custard powder 


80- 90 ml air dingin 


KULIT MINYAK: 


Isi 


• эг 


200 ar tepung terigu protein 


sedang, misal Segitiga 


: 140 gr mentega putih 

* 125ml minyak kacang tanah 

: 10 butir bawang merah kecil, 
ikat 

* 200 ar gula pasir 

. Garam secukupnya 

М 300 ar kacang hijau tanpa kulit, 
kukus dan haluskan 

. 


Wien hitam sangra 


secukupnya, untuk taburan 


CARA MEMBUAT: 


1 


АЈ 


Kulit Air: Campur tepung terigu, 
mentega putih, gula pasir, dan custard 
powder menjadi satu. Tuang air sedikit 
demi sedikit hingga adonan kalis dan 
dapat dibentuk, diamkan selama 20 
menit. Potong dan bulatkan adonan 
masing-masing menjadi 16 bagian, 


tutup dengan lap basah, sisihkan 


Kulit Minyak: Campur tepung terigu 
dan mentega menjadi satu, uleni 
hingga kalis dan dapat dibentuk 
Potong дап bulatkan adonan masina- 
masing menjadi 16 bagian 


Isi: Panaskan minyak, masukkan daun 
bawang dan masak hingga harum 
aromanya, angkat. Sisihkan daun 
bawang, dan biarkan dingin. Masukkan 
kacang hijau, gula, dan garam masak 
hingga kalis dan tidak lengket sambil 
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terus diaduk-aduk. Angkat dan 


dinginkan, bulatkan masina-masin 1 @ 


qr (tergantung ukuran cetakan) 


PN 


Ambil adonan kulit air, pipihkan lalu 


Bulatkan dan diamkan 15 menit. Giling 
tipis adonan dari arah atas ke bawah, 
gulung padat dan diamkan kembali 


selama 15 menit 


5, Pipihkan adonan kulit, beri adonan 

isi, Tutup kembali dan bentuk bulat, 
lakukan hal yang sarna hingga adonan 
kulit dan isi habis 


б. Letakkan dan susun di atas loyang 
yang telah dipoles dengan sedikit 
margarin hingga гата, Olesi permukaan 


kue dengan telur hingga rata dan 


taburi dengan sedikit wilen hitam 


Panggana dalam oven dengan 
suhu 180°C selama 25 menit hingga 


berwarna kuning kecokelatan dan 


Sk 


827. MOON CAKE 
TALAS 


BAHAN: 


ч resep kulit (lihat resep Moon 
С ake klasik) 
Я polesan (lihat resep Moon cake 
kla sik) 
ISI: 
"500 grtalas, kukus, haluskan 
- 175 аг qula pasir 


80 ті minyak kacang 


۰ A sdt vanill bubuk 


479 


Pewarna ungu secukupnya 


Wijen hitam sanaral 
secukupnya, untuk taburan 


CARA MEMBUAT: 


Isi: Campur dan masak talas, gula 
pasir 
tercampur rata dan gula larut. Tuang 
minyak sedikit demi sedikit hingga 
adonan kalis dan tidak lengket sambil 
terus diaduk. Tambahkan beberapa 
tetes pewarna, aduk rata. Masukkan 
kuaci, angkat dan biarkan dingin 


lan vanili menjadi satu hingga 


Pipihkan adonan kulit, beri adonan 

isi, Tutup kembali dan bentuk bulat, 
lakukan hal yang sama hingga adonan 
kulit dan isi habis 


Letakkan dan susun di atas loyang 
yang telah dipoles dengan sedikit 
margarin hingga rata. Olesi permukaan 
kue dengan telur hingga rata dan 
taburi dengan sedikit wijen hitam. 


Panggang dalam oven dengan 
suhu 180°C selama 25 menit hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang, angkat Hidangkan 


я 


828. МООМ САКЕ 
AGAR-AGAR ISI 
MANGGA 


* IA 
PAN 


и kacang hijau tanpa kulit, 
kukus, haluskan 


* NW 


PAN Ч! mangga агигпап!, 
halu skan 


250 m! santan kenta 
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" 250 mi susu сай 

к 100 qr gula pasir A. 

раа 829. MOON CAKE‏ ا 
sdt garam AGAR-AGAR ISI‏ 1/8 


° Fsens mangga secukupnya DURIAN 


Pewarna oranye secukupnya 


Kuning telur asin, cuci bersih BAHAN 
1511 (PUDING KUNING TELUR): 


Дап kukus 


KULIT: 40 gr kacar \Ч hijau tanpa ku 


kukus dan haluskan 


* 


* 2 sdm agar-agar bubuk warna е 200 mi aii 
putih 
HF 2 sdm agar-agar bubuk warna 
i 750 ml аі Мыл 
putih 
‚ 150 gr gula pasir è ف‎ 
ا و‎ 90 gr gula pasir 
| (В sdt esens mangga А ai 
| jt esens manggi 80 mi susi са! 
A 2 tetes pewarna oranye А 1/8 sdt esens oranye 
J ساد‎ CO оша үс 


Pewarna oranye secukupnya 
CARA MEMBUAT: 
| Isi: Campur kacang hijau, mangga 


arumanis, santan, susu cair, gula pasir, 


15111: 


garam, dan esens mangga menjadi в 100 ar kacang hijau tanpa kulit, 
satu. Masak dengan api sedang sambil kukus dan haluskan 


erus diaduk hingga gula dan agar-aga ۰ 1 
terus diaduk hingga gula dan agar-agar 40 ar daging durian, haluskan 
larut, tambahkan dengan pewarna, 


; а= p 250 mi santan kenta 
aduk rata 
. 100 qr gula pasir 
3, Masak hingga matang, angkat. Tuangi 3 
PaA х - Н е 1/8 sdt qaran 

adonan ke dalam cetakan kecil-kec | J 

yang telah terlebih dahulu dibasah 2 sdrn agar-agar bubuk warna 

air hingga 3 penuh/masukkan kuning putih 

telur dan dinginkan sampai mengeras E 200 ml susu calr hangat 


3, Kulit: Campur agar-agar, alr, dan gula "4 tetes pewarna kuning 
pasir menjadi satu. Masak hingga 
mendidih dan matang, tambahkan 
esens mangaa dan pewarna oranye, KULIT: 
aduk rata, е 2 sdm agar-agar bubuk warna 


а ва a] А د‎ т. энип 
4. Angkat, blarkan agak dingin. Tuang putil 


adonan kulit ke dalam cetakan moon 790 mi ait 


cake hingga % penuh, beri dengan , 150 ar aula pasir 
adonan isi yang telah dikeluarkan dari е Р 
cetakan, Biarkan dingin dan mengeras, 
keluarkan dari cetakan, Hidangkan 


UI 
/8 sdt esens durian 


. T atne 4 - - ti 
£ tetes pewarna hijau 
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CARA MEMBUAT: 
| 


Isi I: Campur kacang hijau, air, agar- 
igar, dan gula pasir menjadi satu 
Masak sambi 


terus diaduk hingga 
matang dan mendidih. Tambahkan 
susu, esens, dan pewarna. Aduk 

rata, tuang ke dalarn cetakan bulat 
menyerupai bentuk kuning telur. 
Dinginkan dan biarkan mengeras. 

Isi ll: Campur kacang hijau, durian, 
santan, gula pasir, garam, dan agar 
agar menjadi satu. Masak sambil terus 
diaduk hingga matang dan mendidih, 
tambahkan susu, esens, dan pewarna 
Aduk rata, tuang ke dalam cetakan 
bulat kecil yana telah dibasahi dengan 
sedikit air hingga % penuh, Masukkan 
isi | yang telah dikeluarkan dari cetakan 
Dinginkan dan biarkan mengeras 
Kulit: Campur agar-agar, air, dan gula 
pasir menjadi satu. Masak sambil terus 
diaduk hingga matang dan mendidih 
Tambahkan esens dan pewarna, 

aduk rata. Tuang ke dalam cetakan 
moon cake plastik hingga 34 penuh, 
masukkan isi 

Dinginkan dan biarkan mengeras 
Keluarkan dari cetakan dari hidangkan 


Sh 


830. MOON CAKE 


AGAR -AGAR ISI 
TAUSA MASAK 


BAHAN: 


Isi 


" Puding kuning telur (lihat resep 
moon cake agar-agar isi durian) 
"400 ar kacang merah, rebus dan 


halu 3; ап 


481 


! santan kental 


ar gula pasir 


a 1/8 sdt garam 

А 2 sdm agar-agar bubuk warna 
putih 

g 280 mi susu сай 

' 2 tetes pewarna merah 


2501 esens гоѕе 


"2 sdm agar-agar bubuk warna 
putih 

. 750 mi air 

: 150 ar gula pasir 

Р 2 sdm susu kental manis 

` 1/8 scit eseris rose 

i 2 tetes pewarna merah 


CARA MEMBUAT: 


Isi: Campur kacang merah, santan 
kental, gula pasir, gararn, susu cair, 

dan agar-agar menjadi satu. Masak 
sambil terus diaduk hinaga mendidih 
dan matang, tambahkan esens dan 
pewarna. Aduk rata, tuang ke dalam 
cetakan bulat kecil yang telah dibasahi 
dengan sedikit air hingga 3% penuh 
Dinginkan dan biarkan mengeras 


Kulit: Campur agar-agar, air, dan gula 
pasir menjadi satu. Masak sambil terus 
diaduk hingga mendidih dan matang 
Tambahkan susu kental manis, esens, 
dan pewarna. Aduk rata, angkat, dan 
biarkan agak dinain 


Tuang ke dalam cetakan moon cake 
plastik yang telah dibasahi terlebih 
dahulu dengan air hingga % penuh 
masukkan isi. Dinginkan dan biarkan 
mengeras. 


Keluarkan dari cetakan, sajikan 
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Ni 5 Letakkan dan susun di atas loyang 
vang telah | lif oles der пап sel jikit 


margarin hingga rata. Olesi permukaan 


831. MOON CAK E adonan dengan telur hingga rata, 


panggang dalam oven dengan suhu 
IKAN M | NI 180°C selama 20 menit hingga matang 


dan berwarna kuning kecokelatan. 


BAHAN: 


б. Angkat dan hidangkan 
Polesan (lihat resep moon cake 


klasik) 


KULIT: Ak 


125 gr tepung terigu 


? 130 gr sirup moor саке (lihat 832. MOON CAKE 
resep Moon cake klasik MINI SHANGHAI 


" 100 mıl minyak kacang 

y | sdt air abu BAHAN: 
* Resep kulit (lihat resep moon 

cake klasik) 
ISI: 

н Polesan (lihat resep moon cake 

7 300 gr tausa (lihat resep Moon klasik) 

cake klasik) 


0 gr kenari goreng, cincang 


151: 


100 gr manisan tangkue 


CARA MEMBUAT: potong kecil 


1. Kulit: Campur tepung terigu, sirup, UU gr manisan oranye, potong 
minyak, dan air abu menjadi satu kec 
Aduk berlahan hingga tercarmpur rata я 50 gr kuaci panggang, cincang 
dan tidak lengket ditangan, diarmkan . 4 sdm minyak goreng 
— - эң | Vo \ = j 
selama 3 jam А _ 
Garam dan merica secukupnya 
| . (- \гу С: acana merah а А 
2, Isk Campur tausa kacang merah Air secukupnya 
dan kenari menjadi satu hingga rata. ‚ 


100 gr tepung maizena 
bulatkan adonan Isi masing-masing | } 


25 gr (tergantung ukuran cetakan), 


sisihkan 


CARA MEMBUAT: 


3, Potong dan timbang adonan kulit 
J 1 کک‎ ; Isi: ( ampur manisan tangkue, Oranye, 
masing-masing 30 ar, pipihkan dan ا ا‎ E 
Фс t МЫЙ kuaci, minyak qi rena, garam, merica, 
beri Isi, Tutup kembali dan bulatkan Еме жи. сд Е 
dan tepung maizena menjadi satu 


4. Masukkan adonan ke dalam cetakan Tuangi air sedikit demi sedikit sambil 
berbentuk Ikan yang telah terlebih terus diaduk hingga dapat dibentuk, 
dahulu ditaburi dengan sedikit tepung bulatkan masing-masing 25 gr 
terigu, tekan dan keluarkan (tergantung ukuran cetakan). 
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mbang adonan kulit 


2 Pe tong dan t 


masing-masing 30 ar, pipihkan lalu beri 
Isi, Tutup kembali dan bulatkar 

3, Letakkan dan susun di atas loyang 
yang telah dipoles dengan sedikit 
margarin hingga rata, Panggang dalarr 
oven dengan suhu 180°C selama 15 
menit, angkat dan dinginkan. 

4. Olesi permukaan kue dengan telur 
hingga rata, taburi bagian atasnya 
dengan kuaci. Masukkan kembali ke 
dalam oven dan panggang selama 
10 menit hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. Angkat dan 
dinginkan. Sajikan 


Jk 


833. NIAN GAO 
DAUN PANDAN 


BAHAN I: 


200 gr tepung ketan 


К 100 gr tepung tang min 

y 300 mi air 

3 10 lembar daun pandan, 
haluskan dan ambil airnya 

ye 3 tetes pewarna hijau 

А 


Margarin secukupnya, untuk 
menumis 


BAHAN II: 


* 200 


00 аг aula pasii 
. 12 


O ml an 


BAHAN 111: 


. 


| № sdt minyak goreng 


BAHAN IV: 


Р Р 


50 gr tangue, iris tipis 


| sdm wijen putih, goreng 


483 


CARA MEMBUAT: 
Campur bahan | hingga tercampur rata 


2 Masak bahan || hingga gula larut 
angkat dan ding nkan 


. Сатриг bahan | dengan bahan |! 
hingga rata. Masak sambil terus diaduk 
hingga matang dan kalis. 


4,  Tuangi bahan III, aduk rata dan angkat. 


5. Tuang ke dalam loyang yang telah 
terlebih dahulu dioles dengan 
margarin hingga rata, taburi wijen dan 
tangkue. Masukkan adonan, kukus 
dalam panci pengukus selama 2 jam 
hingga matang 


6 Anakat, setelah dingin keluarkan dari 


loyang 


Potona-potong dan sajikan 


Sk 


834. NIAN GAO IKAN 
BERWARNA 


BAHAN I: 


: 200 gr tepung ketan 
4 100 ar tepung tang min 


300 ar santan 


BAHAN Il: 


а 300 ar gula pasir 
" 120 ml air 


2 lembar daun pandan, 
simpulkan 


BAHAN 111: 


2 sdm minyak goreng 
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BAHAN IV: 


" Pewarna oranye secuki pnya 
1 Kismis secukupnya 
° 


Minyak goreng secukupnya, 
untuk olesan 


CARA MEMBUAT: 


۴ 


3 
| 


Campur bahan | hingga tercampur rata 


Masak bahan || hingga gula larut, 
angkat dan dinginkan. Sisihkan daun 
pandan 


Campur bahan | dengan bahan || 


menjadi satu. Masak hingga matang 
dan kalis 


Tuang bahan !!!, aduk rata dan angkat 
Ambil 50 gr adonan, beri derigan 


pewarna Oranye, aduk rata 


Siapkan cetakan berbentuk ikan, olesi 
lengan minyak hingga rata. Masukkari 
adonan yang telah diberi warna secara 
tidak beraturan untuk membentuk 
badan Ikan, tambahkan dengan 


adonan putih hingga cetakan penuh 
Kukus dalam рапс! pengukus selama 
1 % jam hingga matang, angkat дап 
dinginkan 


Keluarkan dari cetakan, olesi dengan 
minyak matang dan beri kismis sebagai 


matanya Sajikan 


1535. 


835. МІАМ САО 
DENGAN TALAS 


BAHAN: 


- 250 gr їаіаѕ/ ubi, potong 5 ст х 
21а стх2 ст 


"Nian gao secukupnya, siap 
pakal, potong 5 cm x 2 10 cm х 
2 т! 

" | butir telur, kocok dan campur 
dengan 2 sdm tepung terigu 


Minyak goreng secukupnya, 


untuk menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


Celupkan nian gao ke dalam kocokan 
telur hingga rata, letakkan talas di 


atasnya lalu celupkan kembali ke dalarn 


kocokan telur 


2 Goreng dengan panas sedang hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang. Angkat dan tiriskan 


3 Hidanakan selagi hangat 


Se 


836. CRISP NIAN 
GAO 


BAHAN: 


" 10 lembar kulit lumpia, siap 
pakai 

"Nian gao secukupnya, siap 
pakal, potong memanjang 


Minyak goreng secukupnya, 


untuk menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


Ambil 1 lembar kulit lumpia, beri 
nian goa lalu gulung seperti lumpia 
Lakukan hal yang sama hingga kulit 
dan isi habis 


2 Goreng dengan panas sedang hingga 
berwarna kuning kecokelatan dan 
matang. Angkat dan tiriskan. Sajikan 
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837. NIAN GAO 


BAHAN I: 


е 300 ar tepung ketan 
е 150 mi santan 
| сл 


150 т! susu сан 


BAHAN II: 


г; эг ¬ < - 
300 ar Gula merah sisir 
з ri І 
3 mM! all 
s 


2 lembar 


daun pandan, 
simpulkan 


BAHAN Ili: 


1 № sdm minyak goreng 


BAHAN IV: 


i Kaleng bulat 

“ Daun pisang secukupnya 

y Minyak goreng secukupnya, 
untuk olesan 

n Kuaci secukupnya, untuk 
taburan 


Wijen secukupnya, untuk 


tabul an 


CARA MEMBUAT: 

| Campur bahan | hingga rata 

2. Masak bahan || hingga gula larut, 
angkat dan dinginkan. Sisihkan daun 
pandannya 

3. Campur bahan | dan bahan || menjadi 
satu, masak sambil terus diaduk hingga 
matang dan kalis 


Tuang bahan III, aduk rata dan angkat 


3 


Un 


Siapkan kaleng bulat yang telah dioles 


485 


dengan minyak dan diatasi dengan 
daun pisang, tuang adonan hingaa 
penuh 


6. Kukus dalam panci pengukus selama | 
> jam hingga matang. Angkat, panas- 
panas, taburi dengan kuaci dan wijen 
Dinginkan. 


CATATAN: 


Nan f Aa İn ran زور ا راا‎ norî Í л 
Nian Gao ini dapat diolah menjadi berbagai 
PA тилини فا‎ ya с т жака 
macam penganan dengan penggunaran 


bahan -bahan tambahan lainnya 


Sh 


838. COCKTAIL СОР 


BAHAN 
UNTUK СОР: 


D tc 
|| 


gr tepung beras 


> In 
117 


gr tepung terigu 


и 200 ті аі 
1 | butir tell 


8 sdt gararn 


Minyak goreng secukupnya 


| 1 sdm minyak goreng 

: № buah bawang bombai 
cincang 

i 1 sdt bawang putih halus 

* 200 gr udang rebus, potong 
kecil-kecil 

* 100 gr buncis, potong kecil-keci 

* O grwoterchesnut/bangkuang, 
potong kecil-kecil 

i 50 gr wortel, potona kecil-keci 


sdm kecap asli 
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" Garam, aula, dan merica bubuk 
secukupnya 

7 3 sdm ait 

" | sdt air jeruk nipi: 

+ 75 gr kacang tanah goreng, 
tumbuk kasar 


Saus asam manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
!. Buat Cup: 


% Campur tepung beras, tepung 
terigu, air, telur, dan garam hingga 
tercampur rata dan licin, Dapat 
menggunakan mikser untuk 
mengaduknya, diamkan selama 10 
menit 

& Panaskan minyak, masukkan 
cetakan c up (fritur) ke dalam 
minyak panas, angkat, Celupkan 
ke adonan sampai adonan lengket 
dalam cetakan, masukkan ke dalam 
minyak panas. Goyang-goyangkan 


cetakan agar adonan cup terlepas 
Goreng hinaga berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat, tiriskan. 


2 Buat isi: 


¢ Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai hingga harum dan layu 
Masukkan bawang putih, tumis 
kembali sampai harum 


> tumis hingga berubah warna 
Tambahkan buncis, water chesnut/ 
bangkuana, wortel, kecap asin, 
garan, gula, merica, dari air. Masak 
sambil diaduk-aduk hingga kering, 
Tambahkan air jeruk nipis, angkat 
Dinginkan 


3 Isi setiap cup dengan campuran Isi, 
taburi kacang tanah goreng. Sajikan 
dengan saus asam manis 


da 


839. ES AGAR-AGAR 


BAHAN 
UNTUK AGAR-AGAR: 


3 1 bungkus (11 gr) agar-agar 


bubuk warna putih 


А 400 mi air 
" 2 tetes pewarna hijau 
ы Jy 


2 tetes pewarna merah 


UNTUK SAUS SANTAN: 


` 500 т! santan kental dari | butir 
kelapa 
* Garam secukupnya 


2 lembar daun pandan, 
simpulkan 


UNTUK SIRUP GULA: 


е 1000 mi air 
. 600 gr gula pasir 


2 lembar daun pandan, 
simpulkan 


UNTUK PELENGKAP: 


е 100 аг biji jagung manis, rebus 

` 4 buah nanas, kupas, cuci 
bersih, taburi garam, potong 
kecil-kecil 

е 150 аг warerchesnut, potong- 
potong 


Es batu secukupnya, serut 
pukul-pukul hingga hancur 


CARA MEMBUAT: 


Buat Agar-agar: Kebus air bersarna 
agar-agar hingga mendidih samb 
terus diaduk, lalu angkat. Bagi adonan 
jadi 2 bagian, masing-masing beri 


warna merah dan warna h ац 


Simpan dalam lemari es selama | 


Scanned by CamScanner 


malam hingga mengeras. Serut halus 


memanjang 


2. Buat Saus Santan: Didihkan santan 
garam, dan daun pandan. Masak 
dengan api kecil sambil terus diaduk 
selama 5 menit hingga mendidih 


Angkat 


3. Buat Sirup Gula: Didihkan air 
bersama qula pasir dan daun pandan 
Masak terus selama 20 menit tanpa 
diaduk hingga mendidih, Angkat dan 
dinginkan 


4 Siapkan mangkuk saji, letakkan dan 
susun agar-agar serut hijau dan 


merah, biji аципа, potongan nanas, 


dan woterchesnut. Siram dengan saus 


santan dan sirup gula, tambahkan es 
batu, Hidangkan selagi dingin 


оя 


840. ES CINCAU 
DENGAN SANTAN 


BAHAN: 


| 500 ml santan dan | butir 
kelapa 

в 500 т! susu cair 

i № sdt garam 

: 125 gr gula pasir 

- 100 mi ail 

R 4 lembar daun pandan, 
simpulkan 

: | potong cincau hitam, cuci 
bersih, potong dadu kecil 

4 100 gr biji jagung manis, rebus 

т Kelapa muda kerok secukupnya 

: 3 sdm wijen, sangrai 


Es batu secukupnya, serut 


CARA MEMBUAT: 


Didihkan santan, susu, garam, dan 2 
lembar daun pandan sambil diaduk- 
aduk hingga mendidih. Angkat 

sisih kar 


2. Rebus gula, air, dan 2 lembar daun 
pandan dengan api kecil hingga agak 
mengental dan gula larut. Angkat dan 
blarkan dingin, 


LAS 


Tempatkan cincau, biji jagung manis, 
dan kelapa muda ke dalam wadah 

saji. Tuang santan dan sirup gula 
Hidangkan dengan es serut dan taburi 


biji wijen di atasnya 


Sk 


841. ES CENDOL 


BAHAN: 


P 11 gr (1 bungkus) agar-agal 
bubuk warna putih 

и 10 lembar daun pandan, 
potong-potong, tumbuk, peras 
airnya 

" 400 mi al 

: | tetes pewarna hijau 

P 2 tetes pewarna merah 

z 100 gr biji jagung manis 

Р Kelapa muda kerok secukupnya 

А 


Es batu secukupnya, serut atau 
pukul-pukul hingga hancur 


UNTUK SAUS SANTAN: 


ш 1000 mi santan dan 1 butir 
kelapa 
2 sdt garam 


2 lembar daun pandan 


simpulkan 
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UNTUK SIRUP GULA: 


| 250 gr gula pasi 
y 100 mil а! 


| lembar daun pandan, 
simpulkan 


CARA MEMBUAT: 


1. Rebus agar-agar dengan air hingga 
mendidih sambil terus diaduk. Angkat 


2, Bagi agar-agar menjadi 2 bagian, 
masing-masing beri dengan pewarna 
hijau dan merah. Biarkan dingin dan 
mengeras, Serut halus memanjang 


Buat Saus Santan: Rebus santan, 
garam, dan daun pandan sambil 
diaduk-aduk hingga mendidih dan 
matang, Angkat, biarkan dingin 


4, Buat Sirup Gula: Didihkan gula dan 
laun pandan, lalu kecilkan apinya 
Masak terus hingga agak kental tanpa 
jiaduk selama 20 menit. Angkat dan 
dinginkan 


5. Tempatkan sebagian cendol wama 
merah dan cendol warna hijau ke 
dalam wadah saji. Tambahkan biji 
agung, kelapa muda, sirup gula, saus 
santan, dan es batu. Hidangkan selag 
dingin 


SI 


842. ES CAMPUR 


BAHAN: 
UNTUK SAUS SANTAN: 


в 1000 гп! santan dari 2 butir 
kelapa 
и sdt alam 


3 lembar daun pandan, 
simpulkan 


UNTUK SIRUP GULA: 


. 300 mi air 
° 250 ar gula pasii 
. 


| lembar daun pandan, 
simpulkan 


UNTUK PELENGKAP: 


= 100 gr biji jagung manis, rebus 


. In 


200 gr cincau hitam, potong 
dadu kecil 

y 100 gr kacang merah, rebus 

100 gr biji delima merah 

Es batu secukupnya, serut atau 

pukul-pukul hingga hancur 


UNTUK BIJI DELIMA: 


е 00 ar waterchesnurt, potong 
dadu ukuran % x Ye x ¥ cm 

и Pewarna kue warna merah 
secukupnya 

е + 100 gr tepung sagu 

_ 1500 ті air, untuk merebus 

è 


Air es matang secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Buat Saus Santan: Rebus santan, 
garam, dan daun pandan samb 

diaduk-aduk hingoa panas (belum 
mendidih), angkat. Dengan cara Ini 
santan akan lebih harum dan tidak 


berm [ у ак 


2. Buat Sirup Gula: Didihkan ali 
bersama qi ila dan daun pandan 
kecilkan apinya. Masak terus hingga 
agak kental tampa diaduk selama 20 


menit. Angkat dan dinginkan 


3. Buat Biji Delima: Campur potongan 


waterchesnut dengan pewarna merah 


hingga rata. Gulingkan ke tepung sagu 
hingga rata. Didihkan air, masukkan 
waterchesnut sedikit demi sedikit, 
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masak hingga mengapung. Angkat, 
rendam dalam air es hingga dingin, 
tiriskan 


5 


Tempatkan biji jaguna, cincau, delima 
merah, dan kacang merah dalam 
wadah saji. Tuang santan dan sirup 


da 


843. ES EKSOTIS 


BAHAN: 


, 100 аг biji teratai 

" 100 аг kacang hijau tanpa kulit, 
rebus hingga matang 

"50 grsari kelapa (nata de coco) 
rasa сосорапаап (warna hijau 

> 400 mi air, untuk merebus 


Es batu secukupnya 


UNTUK SIRUP SANTAN: 


: 500 mi santan 
"250 ml susu са 

| 150 gr gula pasir 

1 Garam secukupnya 
е | sdm tepung beras 


| sdt esens rose 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam biji teratai selama 30 menit, 
belah tengahnya, lalu buang biji yang 
berwarna hijau. Rebus hingga matang 
dan lunak. Angkat 


2. Buat Sirup Santan: Rebus santan, 
susu, Gula, garam, dan tepung beras 


hingga mendidih sambil diaduk hingga 


rata. Angkat, tamt ahkan esens rose 


3. Tempatkan dalam mangkuk/ gelas 


saji, masing-masing masukkan kacang 


hijau, biji teratai, dan sari kelapa 


Tambahkan sirup santan dan es batu 


Sk 


844. ES KACANG 
MERAH 


BAHAN: 


P 1000 mi air 

"200 gr kacang merah, rendam 
selama + 3 jam, angkat dan 
tiriskan 

е 50 ar gula batu atau sesuai 
selera 

. % sdt garam 

< 2 lembar daun pandan, 
simpulkan 

' 50 gr biji teratai 


Es batu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Rebus air, kacang merah, gula batu, 
garam, dan daun pandan hingga 
mendidih, Kecilkan apinya, masak terus 
hingga kacang merah matang dan 
lunak. Angkat 


Rebus biji teratai dengan ай 
secukupnya hingga matang dan lunak 


selama + 30 menit. Angkat dan tiriskan 


Sebelum dihidangkan, masukkan biji 
teratai ke dalam campuran kacang 
merah, tambahkan es batu. Hidangkan 
selagi dingin 


Sk 
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845. ES KRIM 
DURIAN 


BAHAN: 


А 200 mil susu cait 

500 т! santan dari 1 butir 
kelapa 

" 100 gr gula pasit 

"Garam secukupnya 

- 290 grwhipping cream 

, 150 gr daging buah durian 

* Kacang tanah secukupnya, 
goreng, cincang 


8 batang wafer stick 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rebus susu, santan, gula, dan garam 
hinaga mendidih sambil diaduk, 
angkat dan dinginkan. 


Kocok ”,! hit ипе cream hir gga naik, 
masukkan ke dalarn campuran santan 
aduk perlahan-lahan hingga rata 
Masukkan daging buah durian, aduk 


hingga rata 


Tempatkan adonan dalam wadah 
plastik. Simpan dalam lemari pendingin 
(freezer) selarna 2-3 jam. Angkat, kocok 
hingga halus, lalu masukkan kembali 
ke dalam lemari pendingin.Lakukan 

hal yang sama sebanyak 2 kali. Terakhir 
masukkan ke dalam freezer hingga 


mengeras, 


Pindahkan es krim ke dalam lemari е5 
selama 20 menit sebelum dihidangkan 
Sajikan dengan ditaburi kacang dan 1 


batang wafer stick. 


Sh 


846. SORBET 
MANGGA 


BAHAN: 


м 3 sdm gula pasir atau sesuai 
selera 

< 100 mi aif 

А Garam secukupnya 

" 150 gr daging buah mangga 


4 sdm air jeruk lemon / jeruk 


CARA MEMBUAT: 


Rebus gula, air, dan garam hingga 
mendidih, aduk hingga rata. Angkat 


Haluskan mangga bersama sirup 

qula dan air jeruk lemony jeruk nipis 
dengan blender, tempatkan hasilnya 
dalam wadah plastik. Simpan ke dalam 
freezer selama 2-3 jam hingga mulai 


mengeras, 


3. Keluarkan dari dalarn freezer, kocok 
hingga halus. Lakukan hal yang sama 

kali. Terakhir simpan dalam 

freezer hingga mengeras. Pindahkan ke 


А 
cahar ni ) 
sebanyak 2 


dalam lemari es selama 2 jam sebelum 
dihidangkan 


я 


847. PISANG 
DENGAN ES KRIM 
KELAPA 


BAHAN: 


: 1 sdm margarin 
В | sdt jahe, parut 
| | sdt parutan halus kulit jeruk 


nipis 
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"2 buah pisang tanduk, iris tipis 
diagonal 

"2 sdm gula pasir 

"2 sdm air jeruk nipis 

, 


2 sdm kelapa parut, panggang 
dengan api kecil selama 10 
menit hingga kering 


, 1 sdm biji wijen, sangrai 


UNTUK ES KRIM KELAPA: 


200 mi susu cair 
: 500 rni santan 
| 100 gr gula pasir atau sesuai 
selera 


4 sdt garam 


: 250 ar whipping cream 
е 50 gr kelapa parut 
Ы 


50 gr biji jagung manis 


kalengan 


CARA MEMBUAT: 


| 


Panaskan margarin, masukkan jahe dan 
kulit jeruk, aduk hingga rata 


Masukkan pisang dan gula pasir 
masak hingga sausnya mengental. 
Tambahkan air jeruk nipis, aduk hingga 


rata 


Tempatkan pisang dalam piring saji, 
taburi dengan kelapa kering dan biji 
wijen. Hidangkan bersama es krim 


k elar а 
Buat Es Krim Kelapa: 


¢ Rebus susu bersama santan, gula, 
dan garam hingga mendidih 
Dinginkan. 


4 Kocok whipping cream hingga 
mengembang, tuang ke dalam 
campuran susu, aduk rata 
Tambahkan kelapa parut dan biji 
Jagung, aduk hingga tercampur 
гата 
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4 Tempatkan adonan dalam wadah 


dari plastik. Simpan dalam lemari 
pendingin (freezer) selama 2-3 

jam. Angkat, kocok hingga halus 
lalu masukkan ke dalam lemari 
pendingin. Lakukan hal yang sama 
sebanyak 2 kali. Terakhir masukkan 


ke dalam freezer hingga mengeras 


Sk 


848. JUS SEMANGKA 


DAN PEPAYA 


00 gr semangka, buang bijinya, 
potong-potong 
300 ar pepaya, buang bijinya 
potong-potong 


Es batu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Haluskan semangka dan pepaya jadi 
satu menggunakan blender, beri es 


batu 


Tempatkan dalam gelas saji, hidangkan 
selagi dingin 


Sh 


849. JUS KIWI 


BAHAN: 


Р 2 buah kiwi, kupas 
D A P secukupnya 
. 


Gula diet secukupnya 
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CARA MEMBUAT: 852. MINUMAN 
| Campur kiwi, air, dan gula, lalu blender DEN GAN K UMIS 


hingga halus. Tuana dalam gelas saji 


YANG SENG 


BAHAN: 


* 500 mla 
duh а 3 gr yang seng 


850. JUS TOMAT CARA MEMBUAT: 


Didihkan air, angkat, lalu masukkan 


BAHAN: yang sena, Tutup rapat 


Hidangkan selagi dingin 


200 ml tomat tanpa biji yang 2 Diamkan selama 6 jam, buka tutupnya 
sudah dihaluskan Hidanakan 


Air secukupnya 
CATATAN: 
CARA MEMBUAT: ў 
Dapat diminum 2 kali seminggu 
1. Campur tomat halus dengan air, Е 
blender hingga tercarmpur rata. Bagi 
jus menjadi 2 gelas, hidangkan selagi 


dingin dl 


853. MINUMAN 
Sh BUNGA DENGAN 
GAJIAN | KAMBANG SENG 


BAHAN: 
BAHAN: 


3 


t5 gr kumis yang seng 
25 gr kacang kedelai, rendam 
selama 2 jam, tiriskan 


1000 mi air 


10 ar teh bunga 
100 mi air ہی‎ 2 
Gula batu secukupnya 


CARA MEMBUAT: 

CARA MEMBUAT: 
| Blender kacang kedelai bersama 
Mi SAK KL 11! vVar { t гг Г MU In yir 
air hingga halus, lalu saring. Masak Masak kurnis yang seng dengan ‹ 
mendidih, masak dengan api kec 


menit 


hingga mendidih, tuang dalam 2 gelas y 
DN ОНОР РС ЧУ HED: selama 25 
Hidangkan selagi hangat адың; 


Masukkan teh bunga dan gula batu, 


duh masak sampal gula batu mencair 
Angkat, lalu saring 
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Hidangkan. Sebaiknya diminum 2 kali 


seminggu, baik panas maupun dingin 


Sh 


854. MACARONI 
DENGAN BUMBU 
PEDAS 


BAHAN: 


: | bungkus makaroni 

" | sdt garam 

А 250 gr broko 

- | sdm garam 

, | sdm minyak goreng, untuk 
merebus brokoli 

* 4 potong ampela ayam 

* | sdm garam 

А | sdm air jeruk nipis 

| | sdm tepung terigu | bumbu 
untuk melumuri ampela 

Т 2 ekor cumi 

"3 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

‚ 2 siung bawang putih, iris tipis 

"2 butir bawang merah, iris tipis 

, | sdt jahe cincang 

: | sdrn chili bean sauce 

"2 buah cabai merah, buang 
bijinya, iris tipis 

۰“ 1250 garam atau sesual selera 

: | sdt gula pasir 

: 4 sdt merica bubuk 

Р | sdm kecap asin 

" 250 mi air 


| sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm ali 


4 56| minyak wijen 
1 sdm daun bawang kecil 


cincang 


CARA MEMBUAT: 


Rebus makaroni dengan garam hingga 
matang. Angkat, tiriskan 


2 Potong brokoli menurut kuntumnya. 
Rendam di dalam air garam selama + 
15 menit, Angkat, cuci bersih 


3. Rebus brokoli dengan minyak dan 
garam selama + 1 menit. Angkat 
tiriskan 


4, Lumuri ampela dengan garam, ali 
jeruk, dan tepung terigu. Diamkan 
selama + 10 menit. Cuci, tiriskan, dan 
potong-potong 


5, Bersihkan cumi, buang tinta hitamnya 
Pisankan badan dan kepalanya 
Lebarkan badannya. Buat irisan garis 
garis melintang pada sisi dalam badan 
cumi (jaga jangan sampal putus). 


Potong-potong cumi ukuran 3 x 3 cm 


6. Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, bawang merah, dan jahe hingga 
harum aromanya. Masukkan ampela, 
aduk-aduk hingga berubah warna 


7 Masukkan chili bean sauce, cabai merah, 
garam, gula pasir, merica bubuk, kecap 
asin, dan air. Masak hingga mendidih 

8 Masukkan cumi, masak selama + 


2 menit. Kentalkan dengan cairan 


tepung sagu. Aduk-aduk, angkat 


о. Tempatkan makaroni dalam piring saji 
hias dengan brokoli. Siram masakan 
cumi di atasnya, beri minyak wijen dan 


daun bawang kecil 


493 


Scanned by CamScanner 


HAMBURGER ALA 


BAHAN 


855. ROTI 


CINA 


UNTUK ROTI: 


11 or ragi Instan 


125 ml air hangat 
BO gr tepung terigu segitiga 
150 аг gula pasir 


150 gr mentega cair dingin 


2 butir telur 


з sdt garam 
250 mi air е5 


on 
RA 


800 gr tepung terigu cakra, 


Campur dengan zuu gr tepung 


segitiga 


UNTUK DAGING HAMBURGER: 


500 gr daging sapi giling 
1 ¥ sdt Gara 

| scit gula pasir 

4 sdt merica bubuk 

| buah bawana bombai, 
ancang 

Ya sdt bawang putih halus 
1/8 sdt pala bubuk 

| sdt paprika bubuk 

2 butir telur 

| sdm mentega cair 

100 gr tepung roti 


3 sdm mentega 


UNTUK PELENGKAP: 


2 buah tomat, iris bulat 


| buah bawang bombai, Iris 


bulat tipis 
Daun selada secukupnya 


Saus tamat secukupnya 
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CARA MEMBUAT: 


Buat Roti: 

¢ Campur ragi dan air hangat, aduk 
rata. Masukkan tepung terigu, Uleni 
dengan tangan sampai tercampur 
rata. Diamkan selama + 20 menit. 


4 Masukkan gula, mentega cair, telur, 


dan garam menjadi, Aduk rata 


& Masukkan air es dan sedikit 
campuran tepung terigu cakra 
Masukkan kembali tepung terigu 
sedikit demi sedikit sampai habis 
Uleni selama + 15 menit hingga 
kalis dan tidak lengket di tangan 
Tutup adonan dengan kain 
Diamkan selama + 15 menit 

¢ Ambil adonan, timbang menjadi 

40 - 60 gr, bentuk bulat, Lakukan hal 

yang sama untuk semua adonan 


diamkan selama 40 menit 


«¢ Panaskan oven, panggang roti 
berwarna kuning kecokelatan 
selarna + 20 rnenit. Angkat, olesi 
bagian atasnya dengan mentega 
Biarkan dingin, lalu belah menjadi 
2 bagian 


Buat Hamberger: 

«¢ Campur daging dengan garam, 
gula, merica bubuk, bawang 
bombai, bawang putih, pala 
cabai halus, telur, mentega cair, 
dan tepung roti selama + 3 menit 
hingga tercampur rata 


4 Ambil adonan, timbang menjadi 
50 gr, bentuk bulat, pipihkan 
Ulangi hal yang sama Untuk semua 


adonan 


4 Panaskan 3 sdm mentega ke dalam 
wajan antilengket. Goreng daging 
hingga matang dan berwarna 
kuning kecokelatan, Angkat, 
tiriskan 
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Ambil roti yang sudah dibelah, 
letakkan selembar daun selada, 


ШЕ 


in tomat, dan bawang bombai 


Beri daging hamburaer, olesi saus 


tomat, Tangkupkan dengan roti 


Hidanakan 


Bk 


856. ROTI HOT DOG 


BAHAN: 


ALA CINA 


" 4 buah beef hot dog 

е 4 sdt pala bubuk 

: Merica bubuk secukupnya 

. г ЕЕ 4, ja | 4 
Gula pasir secukupnya | bumbu 
untuk melumuri hot dog 

" | resep roti hamburger (lihat 
resep Roti Hamburger) 

' 200 gr asparagus 


| sdm minyak, untuk merebus 


CARA MEMBUAT: 


| 


Lumuri hot dog dengan pala, merica 


bubuk 


Ambil adonan roti, timbang menjadi 
50 qr, giling menjadi segi empat (14 x 8 
cm). Tempatkan hot dog di ternaahnya, 


аши 


Panaskar 


dan gula pasir selama 5 menit 


1 Diamkan selama 40 menit 


Oven, pangaang roti 


dengan panas 210°C hingga berwarna 


kec okelatan selama 18 - 


20 menit 


At айка 


Sh 


857. SALAD 


SANDWICH UNTUK 


BAHAN: 


ANAK 


' 12 lembar roti tawar tampa kulit 

p Mentega secukupnya, untuk 
olesan 

< 4 lembar daging asap 

Р Selada bokor secukupnya 


4 buah tomat, iris bulat tipis 


UNTUK SALAD: 


" 150 gr kentang rebus, potong 
dadu 

Р 50 ог wortel rebus, potong 
dadu 

" 100 ar mentimun, buang 
bijinya, potong dadu 

b 50 gr bangkuang, potong dadu 

- 100 qr nanas, rendarn air garam, 
cuci, potong dadu 

< 2 butir telur rebus, potong dadu 

i Va sdt garam atau sesuai selera 

i t sdm gula pasir 

" 2 sdm cuka atau sesuai selera 

p Merica bubuk secukupnya 


4 sdm mayones 


UNTUK DADAR TELUR (1 PORSI): 


Rebus asparagus dengan minyak 
selama | menit. Angkat, tiriskan 
Hidangkan roti hot dog dengan 


asparagus rebus. 


P 2 butir telur 

А Sedikit garam dan merica 
bubuk 

i 2 sdm air 


30 аг jamur kancing kalengan, 


belah dua 
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ш 1 sdn 


risan daun bawang 


2 sdm potongan kecil tornat 


а Dasi! 


Se iik 1 g | 


Salis tornat secukupnya 


CARA MEMBUAT: 
|. BUAT SALAD: 


+ Campur semua bahan untuk salad 


kecuali mayones, 


¢ Masukkan mayones, aduk rata 
Segera hidangkan agar tidak berair 


2 BUAT DADAR ISI JAMUR: 


& Kocok telur dengan оагат dan 


merica sampai tercampur rata 


> Masukkan jamur, пап laun 
bawang, tomat, garam, dan gula 


hingga tercampur rata 


¢ Tuang telur kocok ke dalam wajan 
datar. Masukkan campuran jamur d 
tengahnya. Masak hingga matang 
Beri saus tomat di atasnya. Angkat 


3. Ambil selembar roti, olesi dengan 
mentega, Tempatkan selembar daging 
asap, selada bokor, dan irisan tomat di 
atasnya. Beri selembar roti di atasnya 
Tempatkan salad di atas roti, Terakhir 
tutup dengan roti kembali. Potong 
bentuk segi tiga. Hidangkan dengan 
dadar isi jamur 


1535. 


858. SPAGHETTI ALA 
CINA 
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4 sdt garam, untuk merebus 
spaghett 

т 300 ar dagina cincang 

i 2 501 garam 

"WW sdt aula pasit 

ar 14 sdt rnerica bubuk 

" 1 sdm minyak goreng 

: 1 putih telur 

x 1 sdm tepung sagu 

ы 1 blok kecil es batu | bumbu 
untuk bakso 

е Minyak goreng secukupnya 

j 100 ar bawang bombai, iris 
СТТ) 

g | kaleng jamur kancina, iris 

к 100 аг tornat, iris 

: 1 sdt garam 

ч 1 sdt gula pasii 

я 4 sdt merica bubuk 

И | sdm kecap asin 

З 4 sdm saus tomat 

x 300 mi aif 


| sdt tepung sagu, cairkan 
dengan 1 sdm al! 


CARA MEMBUAT: 


Rebus spaghetti dengan garam sampai 
matang selama & 10 menit dengan ap 


sedana. Angkat dan tiriskan 


Campur daging dengan garam, gula, 
merica bubuk, minyak, telur, tepung 
sagu, dan es sampai tercampur rata 
Aduk dari satu arah selama 3 menit 


hingga lengket dan es mencair 


Bentuk adonan daging menjadi 
bulatan-bulatan kecil. Goreng hingga 


elatan 


matang dan berwarna keco 
Angkat dan tiriskan 
Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai, jamur, tomat, garam, gula, 
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merica bubuk, kecap asin, saus tomat walan, goreng roti isi hingga berwarna 


dan air. Masak sampai mendidih kecokelatan dan matang, Angkat dan 
Kentalkan dengan cairan tepung sagu tiriskan, Hidangkan 


Anokat 
ANOKA 


Tempatkan spaghetti pada wadah saji, 


tuang saus bola-bola daging di atasnya de 


EA 860. KETAN ISI 
TAUSA 


859. TALAS ROTI BAHAN: 
G O RE N G 400 gr beras ketan 


2 lembar daun pandan 


BAHAN: simpulkan 


2 sdm aula pasir 


: 250 ar talas, potona-potona, 
rebus 
: 75 ar gula atau sesuai selera UNTUK ISI TAUSA: 
: 1/8 sdt garam А 100 gr kacang merah 
- 50 mi santan kenta | 75 mi minyak goreng 
” | bks roti tawar, buana kulitnya < 75 gr gula pasir 
° 3 sdm tepung terigu, cairkan 
dengan 3 sdm alr UNTUK TAMBAHAN ISI: 
` yutir telur, kocok sebentar А | 36 
| butir tel cok sebenta butir telur asin, arnbil 
* WOgrwijen kuningnya, potong menjadi tiga 
i Minyak goreng secukupnya , 2 sdm manisan kulit jeruk, 


potong dadu kecil 
CARA MEMBUAT: r 3 sdm potongan kecil manisan 


labu tankue 
1. Haluskan talas dengan gula, garam, 


dan santan dengan blender atau 


ditumbuk, lalu diaduk UNTUK SAUS: 


2 Ambil selembar roti, giling dengan Р 00 mi susu сат 
gilingan kayu, Sisihkan, e 2 sdm aula pasir 

3 Ami )!! 1d man talas, beniti ik bulat В Ya sdt езеп almot а 
ра! а! IQ, letak | ап disa ah salu Sisi а 2 Scit tef ита sagu, Са кап 
Guli Ing roti, lalu olesi Ujungnya | ler пап dengan sedikit air 


cairan tepung terigu 


4 Lumuri ujung roti dengan kocokan CARA MEMBUAT: 


telur, gulingkan ke wijen hingga rata 


| Rendam beras ketan, diamkan selama 


5. Panaskan minyak goreng dalam 4 jam. Angkat, tiriskan, Kukus beras 


497 


Scanned by CamScanner 


ketan dan daun pand In selama | jam 


Masuk кап Gula, al fi Ik rata 


e 1 sdm jahe cincang) | sdm 


ke ар аы! • | >! it m ny ак wijen | 


А bumbu untuk melumuri 
2, Buat Tausa: 


> Rendam kacang merah selama 1 1 sdm irisan halus wortel 


jam, Masak hingga matang dan 1 sdm irisan halus rebung 
lunak, angkat, tiriskan. Haluskan , 
kacang merah. 


| lembar kulit tahu, potona- 
potong menjadi 4 lembar 


ukuran 22 х 28 cm, lap dengan 
kain basah 


¢ Panaskan 2 sdm minyak, masukkan 
kacang merah halus, aduk-aduk 

я 1 butir telur 

таКап minyak secara bergantian * 


Masukkan gula dan 2 sendok 


1 sdm tepung sagu) campuran 
Aduk-aduk terus sampai kering tellit 


angkat 


{ 1 sdm air) 
2 . Afat ‹ "ү, ” А 
3. Buat Saus: Masak susu бап aula bks roti tawar, potong-potong 
sampai mendidih. Kentalkan dengan ukuran 5 cm x 3 cm 
cairan tepung sagu, aduk rata. Beri , 
| Ht YSIN SOUCE SEL ukupi уа 
esens almond, aduk dan angkat 
i | buah mentimun, potong 
4, Gara Menyusun: Susun М bagian bentuk korek api 
tausa dan 2 potong kuning telur i 


2 batang daun bawang, ambil 
bagian putihnya, potong 
bentuk korek api 


jalam wadah mangkuk tahan panas 
Masukkan sebagian nasi ketan yana 
telah dicampur dengan manisan 
kulit jeruk dan labu tankua, Beri таша 
kernbali di atasnya. Tutup dengan 
nasi ketan. Kukus selama 15 menit 


UNTUK HOISIN SAUCE (CAMPUR 
SEMUA BAHAN HINGGA RATA): 


Angkat. Setelah dingin, keluarkan 


dari wadahnya dengan membalikkan "4 sdm haisin sauce 

langsung pada piring saji. Sira е 1 sdm air 

lengan saus dan hidangkan А 1 sdm minyak wijen 
е 1 sdm aula pasir 


1 sdm saus plum 


5и 


861. SANDWICH 
KULIT TAHU ISI 
DENGAN HOISIN 

SAUCE 
3. Susun 2 lembar kulit tahu, olesi selapis 


BAHAN: 7 
campuran telur, Tempatkan selapis tipis 
udang. Atasnya tutup dengan 2 lembar 


kulit tahu 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri udang dengan bumbu untuk 

melumuri selama 5 menit. Masukkan 

wortel dan rebung, aduk rata 

Kocok telur, masukkan air dan tepung 
terigu, aduk rata. 


150 gr udang, cincang 


(1 sdrn insan daun bawang keci 
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Olesi wajan anti engket dengan sedikit 


minyak. Goreng kulit tahu isi hingga 


berwarna kuning kecokelatan dan 


matang. Angkat, tiriskan, dan potong- 


potong 


Cara Menghidangkan: Amb 


sepotong roti, olesi no isin sauce. 


Berikan sepotong kulit tahu, bagian 


atasnya beri | potong mentimun 
dan sepotong daun bawang, Terakhir 
tutup kembali dengan sepotong roti 


Hidangkar 


862. 


BAHAN: 


" 125 
н 125 
А 85m 
. Ас rr 
y 50 m 
s 


Sh 


SHA PING 


gr tepung terigu segitiga 
gr tepung terigu kunci biru 
air mendidih 

alr 


minyak goreng 


50 ar tepung terlau 
Garam halus secukupnya 


100 ar biji wijen 


CARA MEMBUAT: 


| 


Campur tepung dengan air mendidih, 


aduk dengan sumpit, Masukkan air 
dingin, aduk dengan tangan sampai 


rata dan tidak lengket di tangan. Tutup 


adonan dengan kain, diamkan selama 


30 menit. 


Panaskan minyak, masukkan tepung 
terigu, aduk-aduk dengan api kec 


hingga berubah warna menjadi kunina 


tua (selama + 10 menit), angkat, 


dinginkan 


Ambil adonan kulit, aduk selama 1 


menit, Tipiskan pelan-pelan hingga 


setebal + 2 


mm, bentuk segi empat 
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Olesi kulit tepung dengan sedikit 


minvak, taburi SE КИ garan, la U 


gulung panjana bulat. Potong menjadi 


8 bagian 


perseqi panjang, 


5. Setiap bagian digilas lagi bentuk 
pat kiri dan kanan 


ke tengah saling bertumpuk hingga 
menjadi 3 lembar. Giling dan lipat 3 
kembali. Putar, giling dan llpat kemba 
Lakukan sekali lagi lalu lipat 2 Potong 
hingga menjadi ukuran 6 x 10 cm 


6. Taburi salah satu sisi dengan biji wijen 
Panggang dalam wajan antilengket 
yang telah diolesi minyak dengan 


bagian yang ada biji wijernnya 


menghadap ke bawah. Panggang 


hingga berwarna kuning kecokelatan, 


angkat 


Potong jadi dua, buka һаа!а! 


belahannya, lalu isi dengan daging sapi 
chili bean sauce. Hidangkan 


Sk 


863. SALAD BUAH 
DAN SAYURAN 


BAHAN: 


an (] 
LA 


dadu 


qr nanas, bersihkan, potong 


250 gr bangkuang, bersihkan, 


potong dadu 


200 gr renti 


potong dadu 


1 
U 


dadu 
200 gr kentang 


dadu 


0 ar wortel, К 


in, buana biji 


upas, potong 


, kukus, potong 


Sedikit garam, merica, dan gula 


pasir 
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4 sdm mayonnaise 


untuk hiasan 


CARA MEMBUAT: 


I. Campur semua bahan sampa 
tercampur rata, Tempatkan dalam 
piring saji, hias dengan irisan telur 
Hidangkan 


оя 


864. ROTI BAWANG 
PUTIH 


1, 2 batang french bread, potong- 
potong, | lesi setiap perm ikaannya 
dengan mentega dan bawang putih 
yana telah dihaluskan. Taburi irisan 

peterseli, bungkus dengan aluminium 

foñ, panggang selama 30 menit 
hingga kering dan berwarna kuning 


kecokelatan. Angkat 


ы 


865. ROTI KUKUS 


BAHAN A: 


Ы JE 


220 gr tepung terigu Cap KUNCI 
| sdm ragi instan 


150 ml air 


BAHAN B: 


A 3 sdm air 
i 80 аг gula halus 


| SY it baking pi JW ler 


3 butir telur rebus, potong tipis, 


50 gr mentega putih 


150 ar tepung terigu cap kunci 


CARA MEMBUAT: 


Campur semua bahan A menjadi satu, 
remas-remas dengan tangan selama 
t 10 menit sampai adonan kalis (tidak 
lengket di tangan). Tutup adonan 
dengan kain lap basah, diamkan 
selama £ 30 menit sampai adonan 
mengembang 


2 Masukkari bahan B ke dalam adonan A, 
remas-remas kembali sampai kalis dan 
tercampur rata selama + 5 menit. 


3 Gulung menjadi bulat memanjang 


bagi menjadi 8 bagian 


4 Ambil satu bagian adonan, tipiskan, 
bentuk bundar 


7 cm, 0185 ata 5пуа 


setengah lingkaran. Tekan-tekan 

permukaarinya dan pinggirannya 
dengan pemotong adonan roti | 

membentuk pola 


ngga 


5, Panaskan air dalam kukusan, masukkan 
adonan yang sudah dibentuk ke dalam 
kukusan. Kukus selama + 10 menit, 
setelah matang. Angkat. hidangkan 
dengan lauk ayam dan daging 


5и 


866. ВАКРАО AYAM 
SHANGHAI 


BAHAN: 
UNTUK ROTI BAKPAO: 
BAHAN A: 


н 250 gr tepung terigu segitiga 


1 sdm ragi Instan 


150 mi al 


500 
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BAHAN В: 


| 150 gr tepung terigu segitiga 
| 25 mıl ali 

" 70 gr gula bubuk 

е | sdt baking powder 

” 


50 gr mentega putih 


3 300 gr daging ayam, cincang 

* 2 batang daun bawang, iris tipis 
i | butir putih 

2 1 Ya sdt garam 

: | sdm saus tiram 

5 1/4 sdt mushroom soy sauce 

А 


1 sdt gula pasir 
“IB sdt merica bubuk 


5 | sdm minyak sayur 
е | sdt minyak wijen 
: | sdm air perasan jahe 


| sdm tepung maizena, cairkan 
dengan 2 sdm air 


CARA MEMBUAT: 


| Buat Kulit: Cara Membuat sama 
seperti Roti Kukus 


2. Виа Isi: Campur semua bahan, aduk 
dengan tangan dalam gerakan satu 
arah hingga lengket selama +4 menit, 
sisihkan 


3 Ambil 1 bagian adonan kulit, ttpiskani 
bulat pipih, isi dengan 1 sdm adonan 
isi, Bawa pinggiran kulit menyatu ke 
tengah jadi satu, tekan ujung atasnya 
dengan jari-jari tangan agar mengatup 
Lakukan hal yang sama hingga adonan 
habis 

4 Masak air di kukusan sampai mendidih 
masukkan bakpao, Kukus selama + 15 
menit sampai matang, angkat 


5 Hidangkan hangat dengan saus cuka 
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867. BAKPAO AYAM 


BAHAN: 
UNTUK ROTI BAKPAO: 
BAHAN A: 


a 250 gr tepung terigu cap kunci 
с 1 sdm ragi instan 


150 ml air 


BAHAN B: 


x 150 qr tepung terigu cap kunci 
j 3 sdm air 

* 60 grgula halus 

' 1 sdt baking powder 


60 gr mentega putih 


"2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

f 3 siung bawang putih, Iris tipis 

P 2 butir bawang merah, iris tipis 

| ruas (2 cm) jahe cincang kecil 

= 150 а! daging ayam, potong 
dadu kecil 

b з ГЫ A р "эз ез з з PPN гъ "ч + / 

WY gr jamur merang Kalengan/ 

segar, potong dadu keci 

: 100 gr rebung kalengan/segar 
potong dadu kecil 

" | sdt garam 

f: 1 sdt gula pasir 

, 1/8 sdt merica 

P 1 sdm kecap asin 

| 1% sdm saus tiram 

' | sdt minyak wijen 

' 1 sdm ай 


1 sdm irisan halus daun bawang 
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А sdm tepung sagu, сатри 


lengan 2 sdm аі 


CARA MEMBUAT: 


мю 


„ы 


868. BAKPAO ULANG 


Buat Roti Bakpao: Cara membuat 
sama dengan Roti Kukus. Setelah 
adonan ditipiskan, cetak bentuk bulat 
diameter 10 crn 


Buat Isi: Panaskan minyak, tumis 
bawang putih, bawang merah, dan 
Jahe sampai harum. Masukkan angciu 
dan daging ayam, aduk hingga 
berubah warna. Tambahkan jamur, 
rebung, garam, gula pasir, merica 
bubuk, kecap asin, saus tiram, minyak 
wijen, dan air, aduk гата, Masukkan 
daun bawang dan cairan tepung sagu, 


aduk-aduk sampai mengental, angkat 


Isi setiap lembaran adonan 

bakpao dengan 1 sdm adonan isi, 
tutup, bulatkan, Buat pola garis- 

garis lengkung bergerigi pada 
permukaannya menggunakan 
penjepit. Oleskan sedikit pewarna kue 
berwarna hijau pada bagian pusat 
permukaannya. Kukus selama + 10-15 


menit 


Hidangkan hangat 


5и 


TAHUN 


BAHAN: 


Adonan roti bakpao 
secukupnya, cetak bulat 
diameter / cm 


UNTUK TAUSA: 


250 gr kacang merah/kacang 


hijau 


0 ar gula pasir 


150 ті minyak goreng rendal 
kolestero 


CARA MEMBUAT: 


Buat Tausa: Rendam kacang merah 
selama + 2 jam. Masak kacang sampai 
matang dan lunak, tiriskan, Haluskan 
dengan blender. Panaskan 5 sdm 
minyak dalam wajan, masukkan kacang 
halus, aduk. Masukkan gula dan minyak 
secara bergantian, sedikit derni sedikit 
sambil diaduk-aduk sampai kering, 
angkat. Bentuk menjadi bulatan 
bulatan seperti bola pingpong 


Tipiskan adonan bakpao yang telah 
dibagi 8. Isikan dengan bulatan 

tausa, tutup bagian yang terbuka ke 
sisi belakang, Bentuk bulat lonjong 
menyerupai buah pear. Tekan 
tengahnya dengan pemotong adonan 
roti hingga bercelah. Beri warna 
dengan menyipratkan pewarna kue 


warna merah menggunakan kuas 


Kukus selarna + 10 menit hingga 
matang, angkat. 


Sh 


869. TAUSA CHANG 


BAHAN: 


- Daun bambu secukupnya, 
untuk membungkus, rebus 
selama 30 menit, tiriskan 

Р Tali raha secukupnya, untuk 
mengikat 

y Air secukupnya, untuk merebus 


500 gr biji teratai 
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А Air secukupnya, untuk merebus 
- | sdm air abu 

| 350 gr gula pasit 

s 2 sdm gula maltose 

. 


400 ml minyak kacang 


KULIT: 


600 gr beras ketan kualitas baik, 
rendam selama 4 jam, tiriskan 

? | № sdm air abu 

" | ¥ sdm minyak kacang 


мз 


20 аг gula pasir 


CARA MEMBUAT: 


| Isi: Rebus biji teratai hingga matang 
dan empuk, angkat dan masukkan 
ke dalam blender proses hingga 
halus. Panaskan 5 sdm minyak kacang 
dengan sedikit gula pasir, masak 
hingga menjadi karamel dengan 
menggunakan api kecil 


2. Masukkan biji yang telah dihaluskan, 
sisa gula pasir, dan gula maltose, aduk 
hingga rata, Tuang sisa minyak kacang 
sedikit demi sedikit hingga tercampur 
rata dan kalis dapat dibentuk. Angkat 
dan dinginkan, bulatkan 


3, Kulit: Campur beras ketan dengan air 
abu dan minyak, aduk. Tambahkan gula 


Hasir aduk кетті al h naga rata 


4 Ambil 4 
selonasona membentuk segitiga 


lembar daun bambu, lipat 


Masukkan 2 sdm beras, beri isi lalu 
tambahkan kembali dengan 2 sdm 


beras ketan 


5. Lipat, ikat kencang dengan tali 
Masukkan ke dalam air mendidih, 
masak selama 3 jam hingga matang 


Angkat dan tiriskan 


6 Sajikan 
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Sh 


870. BAKCANG 
VEGETARIAN 


BAHAN: 


Р 5 sdm minyak, untuk menumis 

Р 100 аг bawang merah cincang 

: /50 gr beras ketan, rendam 
selama 4 jam 

- | sdt merica bubuk 

Р Garam secukupnya 

' 2 sdm aula pasii 

Р 1 sdm mushroom sauce 

А 1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

' 1 sdt ngohiang 

- 150 ar kacang tanah dengan 
kulit, rendarn | malam, rebus 

4 50 gr jamur hioko, rendam, 
potong kecil 

"2 sdm minyak kacang 

A 1 sdm gula pasir 

а Daun bambu secukupnya, 
untuk membunakus, rebus 
selama 30 menit, tiriskan 

и Tali rafia secukupnya, untuk 
mengikat 

* ^ 


Air secukupnya, untuk merebus 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri jamur hioko dengan minyak 
kacang dan gula pasir, aduk rata dan 


sisihkan 


2, Tumis bawang merah hingga harum 
dan berwarna kuning kecokelatan 
Masukkan beras ketan, tambahkan 
merica, garam, gula pasir, mushroom 
sauce, kaldu bubuk, dan ngohlang, 
aduk rata 
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5 Masukkan kacana tanah rebus dan 


jamur, aduk. Masak hingga bumbu 


meresap, angkat 

Ambil 2 lembar daun bambu, lipat 
selongsong membentuk segitiga. 
Masukkan beras ketan berbumbu 
secukupnya, lipat dan ikat dengan tali 
гайа 

5. Masukkan ke dalam air mendidih, 
masak selarna 4 jam hingga matang 
Angkat dan tiriskan. Sajikan 


Sh 


871. BAKCANG 
KACANG HIJAU 


BAHAN: 


А 150 аг kacang hijau tanpa kulit, 
rendam selarna 4 jam, tiriskan 

" 8 kuning telur asin, potong 2 

$ 4 sdm minyak, untuk menumis 

"2 sdm bawang merah halus 

5 | sdm bawang putih halus 

: 700 gr beras ketan, rendam 
selama 4 jam, tiriskan 

P | sdm mushroom sauce 

е | sdt kaldu bubuk Instan rasa 
уап 

y Daun bambu secukupnya, 
untuk membungkus, rebus 
selama 30 menit 

ы Tali raha secukupnya 

* Airsecukupnya, untuk merebus 

ISI: 
" 5 sdm minyak, untuk menumis 


10 butir bawang merah, iris 


504 


n 5 siung bawang putih, iris 

| 300 gr daging, petang 5 cm x 
2 cm 

" 50 ar udang kering, rendam 

ч 8 buah jamur moko, potong 
lumuri dengan | sdm minyak 
dan | sdm gula pasir 

"Garam secukupnya 

А Gula pasir secukupnya 

м Merica bubuk secukupnya 

1 1 sdm mushroom sauce 


1 sdt kaldu bubuk instan rasa 


ayam 


BUMBU PERENDAM: 


" 2 sdt ngohiona 

5 1 sdm gula pasir 

, Уу sdt merica bubuk 

И 1 sdt mushroom sauce 

` | sdm angkak 

~ 1 sdt kaldu bubuk kaldu instan 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Tumis bawang merah dan bawang 
putih hingga harum. Masukkan beras 
ketan, tambahkan mushroom sauce 
dan kaldu bubuk, aduk rata dan masak 
hingga bumbu meresap, Angkat dan 


dinginkan 


Lumuri daging dengan bumbu 
perendam selama 4 jam hingga 


meresap, sisihkan 


Isi: Tumis bawang merah дап bawang 
putih hingga harum. Masukkan udang 
kering dan daging, aduk rata hingga 
berubah warna. 


Masukkan jamur hioko, garam, gula 
pasir, merica, mushroom sauce, dan 
kaldu bubuk, aduk. Masak hingga 
matang dan bumbu meresap. Angkat 
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5 Ambi 


? lembar daun bambu, Ilpat 


selongsonag membentuk segitiga 
Masukkan 1 ¥: sdm beras berbumbu, 
tambahkan | sdm kacang hijau, 
adonan isi, dan kuning telur. Masukkan 
kembali beras berbumbu dan kacang 


hijau dengan ukuran yang sama. 


6. Lipat dan ikat dengan tali rafia 
Masukkan ke dalam air mendidih, 
masak selama 3 jam hingga matang 
Angkat dan tiriskan. Sajikan 


Sh 


872. BAKCANG 
AYAM 


BAHAN: 


# | 


4 sdm minyak, untuk menumis 


"2 sdm bawang merah halus 

А | sdrn bawang putih halus 

: 700 gr beras ketan kualitas baik, 
rendam selama 4 jam, tiriskan 

* sdm garam 

5 | sdm gula pasir 

s 2 sdm mushroom sauce 

a | sdt kaldu bubuk Instan rasa 
ayam 

| Daun barmbu secukupnya, 
untuk membungkus, rebus 
selama 30 menit 

5 Tali raha secukupnya 

" Air secukupnya, untuk merebus 

151: 

: 3 sdm minyak, untuk menumis 

А 2 sdm bawang merah, cincang 

ni 1 sdm bawang putih, cincang 


50 gr udang kering, rendam, 


сїпсап g 


* CAM 
IAJ 


и filet dada ayam, potong 
dadu kecil 


- Garam secukupnya 

" Pala secukupnya 

е Merica bubuk secukupnya 

P 8 buah jamur hioko, rendam 
potong, lumuri dengan 1 sdt 
minyak dan | sdm gula pasir 


100 gr lik ci 


BUMBU PERENDAM: 


Р 1 sdt garam 

' | sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

' | sdt merica bubuk 

т 2 sdt bumbu ngohiong 

, 1 sdm minyak wijen 

М 1 sdm mushroom sauce 


1 sdm angkak 


CARA MEMBUAT: 


Tumis bawang merah dan bawang 
putih hingga harurn. Masukkan 
beras ketan, tambahkan garam, gula, 
mushroom sauce, dan kaldu bubuk, 
aduk rata dan masak hingga bumbu 
meresap. Angkat 


Lumuri ayam dengan bumbu 
perendam selama | malam hingga 


bumbu meresap 


Turnis bawang merah dan bawang 
putih hingga harum. Masukkan udang 
kering dan ayam, aduk hingga berubah 
warna. Tambahkan garam, gula pasir, 
merica, mushroom sauce, kaldu bubuk, 
jamur hioko, dan lik ci, aduk rata dan 
masak hingga matang dan bumbu 
meresap. Angkat 

Ambil 2 lembar daun bambu, lipat 
membentuk segitiga. Masukkan 1 ¥2 


sdm beras ketan berbumbu, beri isi 
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lalu tambahkan kembali dengan beras 


ketan berbumbu dengan ukuran yana 


sama, Ikat 


Masukkan ke da 
masak selama 4 jam hingga matang. 


am air mendidih, 


Anokat dan tiriskan. Sajikan 


Sa 


873. BAKCANG 
NYONYA CUMI 


BAHAN: 


ISI 


ш 4 gdm minyak, untuk menumis 

к 2 sdm bawana merah halus 

" | sdm bawang putih halus 

' 700 gr beras ketan kualitas baik, 
rendam selama 4 jam 

ы | sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

” | sdm mushroom sauce 

* Daun bambu secukupnya, 
untuk membungkus, rebus 
selama 30 menit 

8 Tali raha secukupnya 

: Air secukupnya, untuk merebus 

е 5 sdm minyak, untuk menumis 

ы ) 


sdm bawang merah cincang 


sdm bawang putih cincang 


, 50 gr udana kering, cincang 

е 100 gr cumi kerina, iris halus 

: 500 gr daging, potong-potong 

: 8 buah jamur hioko, rendam 
potong = potong 

"YA sdtngohiong 

с | sdm gula pasit 


Garam secukupnya 


s Merica bubuk secukupnya 

= 1 sdm mushroom sauce 

" | sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayain 


8 kuning telur asin, belah dua 


BUMBU PERENDAM: 


- 1 sdt merica bubuk 

З Garam secukupnya 

ч Gula pasir secukupnya 

Б 1 sdm kecap asin 

? 1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayan ] 


1 sdm angkak 


CARA MEMBUAT: 


4 


Tumis bawang merah dan bawang 
putih hingga harum, Masukkan beras 
ketan, tambahkan kaldu bubuk dan 
mushroom sauce, aduk rata dan masak 
hingga bumbu meresap. Sisihkan 


2, Lumuri daging dengan bumbu 


merendam selama | malam hingga 


bumbu meresap 


3 Isi: Tumis bawang merah dan bawang 
putih hingga harum. Masukkan 
udang, cumi, dan daging, aduk hingga 
berubah warna, Tambahkan jamur 
hioko, ngohlona, gula pasir, garam, 
merica, mushroom sauce, dan kaldu 
bubuk, aduk rata, masak hingga 
matang dan bumbu meresap. Angkat 


4 Ambil 2 lembar daun bambu, lipat 
membentuk seqitiq 3, Masukkan 1 
2 sdm beras berbumbu, beri Isi darı 
kuning telur, tatnbahkan kemba 
dengan beras berbumbu dengan 


Ukuran yang sama. Ikat dengan ta 


5 Masukkan ke dalam air mendidih, 
masak selama 4 jam hingga matang 


Angkat dan tiriskan, Sajikan 
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ы 


874. ВАКСАМС 
NYONYA PEDAS 


и Merica bubuk secukupnya 

и 1 sdt k aldu bubuk instan rasa 
ayam 

b 


Cabai rawit secukupnya 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


BAHAN: 


"4 sdm minyak, untuk menumis 

"2 sdm bawang merah halus 

" | sdm bawang putih halus 

в '00 gr beras ketan kualitas baik, 
rendam selama 4 jam, tiriskan 

: Garam secukupnya 


| sdt naohiona 


P 10 butir bawang merah 

i 10 siung bawang putih 

В 10 buah cabai merah kering, 
rendam 

Р 1 ruas jari kunyit 

| | batang serai, iris halus 

, 


1 sdm ketumbar sanarai 


۰ CARA MEMBUAT: 


| sdm gula pasit 


| | sdm mushroom sauce 
- | sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayan 
З Daun barnbu secukupnya, 
untuk membungkus, rebus 
selama 30 menit 
' Daun pandan secukupnya, , 
potong- potong 2 
" Tali rafia secukupnya 
i Air secukupnya, untuk merebus 
ISI: 
"5 sdm minyak, untuk menumis - 
y 500 ar daging, potong dadu ? 
kecil 
" 50 grudang kering, cincang 
: 8 buah jamur hioko, rendam, 
potong dadu kecil, lumuri 1 
sdm minyak dan | sdm gula 
pasir 
s Manisan labu kering д 
secukupnya, potong dadu kecil 
3 Garatn secukupnya 
| | sdm gula pasir 


| sdm kecap manis 
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Tumis bawang merah dan bawang 
putih hingga harum.Masukkan beras 
ketan, tambahkan garam, ngohiong, 
gula pasir, kaldu bubuk, dan musfiroom 
sauce, aduk гата dan masak hingga 
bumbu meresap. Angkat dan 


dinginkan. 


Isi: Tumis bumbu halus hingga harum. 
Masukkan daging, udang kering, aduk 
hingga berubah warna. Tambahkan 
jamur hioko, manisan labu, garam, gula 
kecap, merica, dan kaldu bubuk, aduk 
rata dan masak hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


Ambil 2 lembar daun bambu, 

lipat hingga membentuk segitiga 
Masukkan sepotong daun pandan 
dan 1% sdm beras ketan berbumbu, 
beri Isi, letakkan 3 buah cabai rawit 
serta tambahkan kembali beras ketan 
berbumbu dengan ukuran yang sama 
Lipat dan ikat dengan tali, sisihkan 


Masukkan ke dalam air mendidih, 
masak selama 4 jam hingga matang, 
angkat dan tiriskan. Sajikan 


Sh 
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875. КІ CHANG 


ВАНАМ: 


* 600 дг beras ketan kualitas baik 
rendam selarna 4 jam, tiriskan 

4 | || 
4 || || 


2 sdm air abu 

s minyak 

Daun bambu secukupnya, rebus 
selama 30 menit, tiriskan 


Tali raha secukupnya 


SARIKAYA: 


, 6 butir telur 
‹ 160 gr gula pasir 
7 200 gr saritan 


3 lembar daun pandan 


CARA MEMBUAT: 


1. Campur beras ketan dengan air abu 
dan minyak menjadi satu, diamkan 


selama 1 jan 


2. Ambil | lembar daun bambu, lipat 
bentuk segitiga, Masukkan | sdm beras 
ketan, lipat dan ikat 


3 Masukkan ke dalam air mendidih, 


masak selama 3 jam hingga matang. 
Angkat dan tiriskan 


4 Sarikaya: Kocok telur dengan gula 
pasir hingga gula larut. Masukkan 
santan, aduk rata dan saring. 


5. Tambahkan daun pandan. Masak 
sambil terus diaduk hingga matang 
dan mengental, angkat dan dinginkan 

6 Sajikan bersama sarikaya atau taburan 

gula pasir 


Sh 
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876. BAKCANG 
TIRAM KERING 


BAHAN: 


: 700 ar beras ketan kualitas baik, 
rendam selama 4 jam 

x 4 sdm minyak bawang goreng 

и | sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

: 1 sdt ngohiong 

i | sdm mushroom sauce 

т 1 sdt merica bubuk 

A Daun bambu secukupnya 
untuk membunakus, rebu: 
selama 30 menit 

Р Tali габа secukupnya 

A Air secukupnya, untuk merebus 

ISi: 

: 5 sdm minyak kacang 

= 2 sdm bawang merah halus 

- | sdm bawang putih halus 

: 500 gr daging, potong-potong 

: 50 buah tiram kering 

i 50 ar udang kering, rendam 

8 В buah jamur hioko, rendam, 
potong, lumuri dengan 1 sdt 
minyak dan 1 sdm gula 

А 


Kuning telur asin, cuci bersih, 


kukus 


BUMBU PERENDAM: 


i 1 sdm angkak, tumbuk halus 
Я 1 sdt merica bubuk hitam 

< Garam secukupnya 

i Gula pasir secukupnya 


c 


sdt kaldu bubuk instan rasa 


ayam 
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CARA MEMBUAT: 


| Campur beras ketan dengan minyak, 
kaldu bubuk, ngohiona, mushroom 
ѕацисе, dan merica bubuk, aduk hingga 


rata, Diamkan selama | jam 


2, Lumuri daging dan kerang dengan 
bumbu perendam, diamkan selarna 1 
malam hingga meresap. 


3, Isi: Tumis bawang merah dan bawang 
putih hingga harum. Masukkan daging 
tiram, udang kering, Jamur hioka, 
aduk rata hingga berubah warna dan 
matang. Angkat dan dinginkan 

4 Ambil 2 lembar daun bambu, lipat 
membentuk segitiga. Masukkan 1 Vs 
sdm beras ketan berbumbu, beri isi 
dan letakkan kuning telur, tambahkar 
kembali dengan beras ketan dengan 
Ukuran yang sama. Lipat dan ikat 

) Masukkan ke dalam air mendidih, 
rebus selama 4 jam hingga matang. 
Angkat dan tiriskan. Sajikan 


Sl 


877. BAKCANG 
HONGKONG 


BAHAN: 


p 700 gr beras ketan kualitas baik, 
rendam selama 4 jam 

" 4 sdm minyak bawang goreng 

: | sdt kaldu bubuk instan rasa 
ay ап 

4 | sdt ngohiong 

я | sdm kecap asin 

1 | sdt merica bubuk 


Daun bambu secukupnya, 
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untuk membungkus, masak 


selama 30 menit 


DAN 


ЧО Qi каса! g hijau tanpa kulit, 


rendam 


, Tali raha secukupnya 
‚ Air secukupnya, untuk merebus 
151: 

b 4 sdm minyak, untuk menumis 

"2 sdm bawang putih cincang 

9 400 gr daging, potong 

A 50 gr udang kering, rendam 

а 8 buah kerang kering, rendam, 
kukus, suwir-suwit 

> 8 buah jamur hioko, rendam 
роо! G-potong 

' 2 sdm anaciu 

9 150 ar chau siuw siap pakal, 
potong-potong 

P 12 buah lik ci, masak hingga 
mendidih, buang kulitnya 

' Garam secukupnya 

"Gula pasir secukupnya 

P Merica bubuk secukupnya 

' 2 sdm kecap asin 


1 sdt kaldu bubuk instan rasa 


wam 


BUMBU PERENDAM: 


n t sdm angakak, haluskan 
- Garam secukupnya 
5 Gu d ра» | SEC UK ирпуа 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Campur beras ketan dengan minyak, 
kaldu bubuk, ngohiono, kecap asin, 


dan merica, aduk rata. Diamkan selama 
| jam 


2. Isi: Lumuri daging dengan bahan 
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perendam selama 1 malam hingga 


| || ıeresaF | 


3, Tumis bawang putih hingga harum 
Masukkan udang kering, dagina, 
kerang, aduk hingga berubah warna 
Tambahkan anaciu, jamur Локо, chau 
siuw, lik ci, garam, gula pasir, merica, 
kecap asin, kaldu bubuk, aduk rata dar 
masak hingga matang. Angkat dan 
dinginkan 

4 Ambil 2 lembar daun bambu, lipat 
membentuk segitiga. Masukkan 2 sdm 
beras ketan berbumbu, beri isi dan 1 
sdm kacang hijau, tambahkan beras 
ketan kembali dengan ukuran yang 
sama. Lipat dan ikat 


5 Masukkan ke dalam air mendidih, 
masak selama 4 jam hingga matana. 


Anakat dan tiriskan. Sajikan 


Sk 


878. CHAU SIAUW 
ISTIMEWA 


BAHAN: 


|| | kg daging sapi 

и | sdt garan 

, | sdm kecap asin 

i | sdm minyak wijen 

А А sdt merica bubuk 

A 2 sdm saus tiram 

А 6 sdm gula pasi 

$ Pewarna merah secukupnya 


250 ml air 


CARA MEMBUAT: 


1. Campur daging dengan garam, кесар 
asin, minyak wijen, merica bubuk, saus 
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tiram, gula pasir, dan pewarna merah, 
al | ik hir лда rata [ат п selama | 
malam hingga meresap 


Tuang air, masak hingga daging lunak 
dan matang. Angkat dan dinginkan 
Panaskan 2 sdm minyak goreng 
Masukkan daging, masak sebentar 
angkat dan tiriskan 


5и 


879. BAKCANG BIJI 


BAHAN: 


ISI 


. 
. 


TERATAI 


700 gr beras ketan kualitas baik, 
rendam selama 4 jam, tiriskan 

4 sdm minyak bawang goreng 
1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 

1 sdt ngohiong 

1 sdm mushroom sauce 


1 sdt merica bubuk 


5 sdm minyak, untuk menumis 
2 sdm bawang merah iris 

| sdm bawang putih iris 

500 gr daging, potong-potong 
100 qr biji teratai, rendam, 
buang bijinya 

100 ar manisan labu tanakue 
kering, potong-potong 


100 gr lik ci, rendam 


Kuning telur asin secukupnya 
cuci bersih, kukus, belah dua 
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BUMBU PERENDAM: ' 125 gr ubi kuning, parut kasar 


memanjang 


" 1 sdm angkak 
* BAL Р А P 
125 ar talas, parut kasa 
" 1 sdt merica bubuk 79.3 
memanjang 
| Garam secukupnya А 
< 3 sdm gula pasir 
” Gula pasir secukupnya R : 
Garam secukupnya 
4 1 sdm kecap asin : 
Ngoniong secukupnya 
| 1 sdt kaldu bubuk instan rasa 
ayam 
BAHAN II: 
CARA MEMBUAT: g 125 gr tepung terigu, saring 
А е 40 gr tepung maizena 
1L. Campur beras ketan dengan minyak, Я 
kaldu bubuk, ngohiong, mushroom JU mra 
sauce, dan merica bubuk, aduk rata ” | kuning telur 
Diamkan selama | jam " | sdm minyak goreng 
3 m Ai P E гч г AM А ` r ' m 4 П 7 
2 Isi: Lumuri daqing dengan bumbu Minyak secukupnya, untuk 


perendam selama 1 malam hingga menggoreng 


1 12 f еа p 


3 Tumis bawang merah dan bawang CARA MEMBUAT: 
putih hingga harum. Masukkan 
daging, aduk hingga berubah warna Campur bahan | menjadi satu hingga 
Tambahkan biji teratai, manisan labu 

tankue dan lik сї, aduk rata dan masal А 


hingga matang. Angkat dan dinginkan, 


tercampur rata 


Campur bahan II menjadi satu hingga 
tercampur rata. Masukkan ke dalam 
4 Ambil 2 lembar daun bambu, lipat bahan |, aduk. 


membentuk segitiga. Masukkan 1 Vs 


sdm beras ketan berbumbu, beri isi 
dan letakkan kuning telur, tambahkan 
beras ketan berbumbu dengan ukuran 


3, Goreng adonan sesendok demi 


sesendok dengan panas sedang 
hingga berwarna kuning kecokelatan 


dan matang. Angkat dan tiriskan 


yang sama. Lipat dan ikal 5 
Sajikan 


Masukkan ke dalam air mendidih, 
masak selama 4 jam hingga matang 
Angkat dan tiriskan. Sajikan 


Jk 


Sh 


881. CHAR SIUW 
880. PANCAKE NIAN PAU 


GAO BAHAN UNTUK KULIT A: 
BAHAN I: 


250 gr tepung тепач cap kunci 


200 gr nian gao, potong halus Р 1 pak ragi instan [11 аг] 


. ЕЛ 


panjang 3V Ini all 
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BAHAN UNTUK KULIT В: 


| 150 gr tepung terigu cap kunci 
1 3 sdm air 

" 50 gr gula bubuk 

н | sdt baking powder 


60 gr margarin 


BAHAN ISI 


"2 sdm minyak goreng 

* 2 batang daun bawang kecil 
Cincang 

ы | sdm saus tiram 

> Isdm kecap asin 

i | sdm minyak wijen 

" 100 mi air 

к 2 sdm tepung maizena cairkan 
dengan 4 sdm ait 


250 gr char siuw, potong dadu 


kecil 


CARA MEMBUAT: 


iz 


Kulit: Campur semua bahan kulit A 
menjadi satu, remas-remas sampal kalis 
dan tidak lengket di tangan selama 
15 menit. Tutup dengan kain basah 


selama 30 menit 


Masukan bahan kulit В ke dalam 
adonan А, remas-remas kembali 
sampai tercampur rata selama 5 menit 


Timbang tiap adonan kulit 30 gr, 
tipiskan dengn diameter 7 ст. Ambil 
selembar kulit, beri 20 gr adonan is 

ii tengahnya, lalu katupkan bagian 
pingair kulit menyatu ke tengah, 
letakkan char siuw pau di atas kertas 
roti 

Panaskan minyak, tumis daun bawang 
Masukkan saus 
tiram, kecap asin, minyak wijen, dan 
air, masak sampai mendidih. Masak 


kecil sampai harum 


kernbali sampal agak kering, kentalkan 
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dengan cairan tepung maizena, 


masukkan char siuw, aduk sampal 
tercampur rata seperti lem 


Si 


882. TIM FENG GUO 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


Bahan dan Cara Membuat sarma 


dengan hakau. 


BAHAN UNTUK ISI: 


250 gr daging babi/ayam 
potong dadu kecil 


*  250grudang, potong dadu kecil 


*  50grchar siuw babi/ayam 

"50 gr lemak babi/lemak ayam 

- 5 buah jamur hioko, rendam 
potong dadu kecil 

е 3 buah не! hesnut [х опа 
dadu kecil 

е 50 qr kacang goreng 

e sdt garam, secukupnya 

: %4 sdt merica bubuk 

М № sdt gula pasir 

x 1 sdt kecap asin 

x 1 sdt minyak wijen 

2 2 sdm air bawang jahe 

А i sdm tepung sgu 

? 1 sdm irisan ketumbar 


Saus sambal secukupnya, siap 


beli 


CARA MEMBUAT 


Buat Isi: Campur daging babi/daging 
ayam, udang bersama semua bahan isi, 
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aduk dengan tangan dalam gerakan 
satu arah selama 3 menit. Masukkan 


lemari es selama 3 jam 


2 Ambil 30 gr kulit, pipihkan dengan 
diameter 7 cm. Beri 20 gr adonan isi 


lipat menjadi dua, rapikan pinagirnya, 


lakukan hal yang sama untuk sisa 
bahan hingga selesa 


Angkat. Hidangkan dengan saus 


samba 


883. BAKPAO 
GORENG 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


paa 


UNTUK ISI 


4 “ГҮ Р pu ap „~ мр -À А 
400 qr daging babi/ayami 


ancang 


"40 gr lemak babi/ lemak ayam 


s 5 buah jamur hioko segar, 
potong dadu kecil 

: | sdt jahe cincang 

j 2 batang daun bawang kecil, 
cincang 

: % sdt Garam 

к 4 sdt merica bubuk 

"14 sdt gula pasir 

"2 sdm air bawang jahe 


| sdm tepung sagu 


CARA MEMBUAT: 


| Buat Isi: Campur daging bab/ayam 


3. Kukus selama 15 menit hingga matang 


Bahan dan Cara Membuat kulit 


bakpao sama dengan char siuw 
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bersama bahan lain, aduk dengan 


tangan dalam gerakkan satu arah 
selama 2 menit. Masukkan dalam 


lemari es selama 3 jam 


4. Timbang 30 gr adonan kulit, bentuk 
bulat pipih 7 cm, letakkan 20 а! 
adonan isi di tengahnya. Bentuk seperti 
bakpao. 


3, Panaskan 2 sdm minyak pada wajan 
antilengket, susun bakpao, goreng 


selama 2 menit. Masukkan air 250 m 
tutup, masak hingga air habis dan 
matang Angkat 

4 Сага Menghidangkan: Membalikkan 
wajan, tempatkan bakpao goreng pada 
piring saji. Hidangan dengan kacang 
USU asin, 


Sk 


884. KACANG SUSU 
ASIN 


BAHAN: 


* 300 qr kacang kedela 

Р Cuka beras secukupnya 

* 100 grudang kering, rendam, 
cincang kasar 

i 2 sdm minyak gorena 

А 1 sdt bawang putih cincana 

< 200 gr szeuchuan preserved 
vegetable, iris halus panjang, 
turnis dengan sedikit minyak 

: Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

"2 buah cal дио, potong 1 cm 

"2 sdm daun bawang kecil 
C ncang 


Minyak cabai secukupnya 
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CARA MEMBUAT: я 5 cm jahe, memarkan 


4 . 7 benar O د‎ LAYAN 

1. Rendam kacang kedelai selama 4 jam 2 batang daun bawang Ikat 
- 1 malam. Masukkan 100 qr kacang ` 750 ml air 
kedelai dan air secukupnya dalam Я 1 sdm biji merica bunakus 
blender, giling sampai halus. Lakukan , 


Чы EI D 2, Ш ка Garam, merica bubuk, dan gula 
hal yancı sama hingga bahan тарп! EN KENA 
а - secukupnya 
2. Pres dengan kain sampai kering, 
tambahkkan air sampai menjadi 1700 


ml. Masak sampai mendidih, jangan UNTUK ISI: 


ditutup dan diaduk supaya tidak pecah, 500 gr daging babi [карып] 
3, Membuat Susu Kacang Manis: daging paha ayam 
Campur 250 ml susu kacang dan gula è 50 gr lemak ayam/ lemak babi 
Je 5 f SEC IK І уа Асі і 3 д . an” io я 
pasir secukupnya Ik rata s sdt jahe cincng 
= Panaskan minyak, tumis bawang putih ~ 1 sdm daun bawang kecil 
sampa narum Masukan udang kerina, cincang 
aduk sampi í t агогпапуа Angkat è 
adL mpal harum aroman пака cit Garam 
5. Membuat Kacang Susu Asin: Masak е 4 sdt merica bubuk 
250 mi kacang susu sampai mendidih А 


; | › sdt gula pasir 
angkat. Masukkan 1 sdm cuka beras 


Isupaya kacang susu menjadi kental) | 5ат кесар азїп 

| sdt udang kering, | sdm szeuchuan | | sdt minyak wijen 
preserved vegetabie, garam, merica * 7 sdmairdaun bawang jahe 
bubuk, б buah cai guo dan sedikit daun А 


Kertas roti 4 х Аст secukupnya 
bawang kecil. Вегі | sdm minyak cabai, 


aduk rata, Hidangkan dengan bakpao 


зогепа. CARA MEMBUAT: 


Kulit: Campur tepung terigu dengan 
air, aduk dengan sumpit sampai rata, 


kemudian aduk dengan tangan sampai 
rata dan tidak lengket di tangan 


menjadi lunak seperti kuping, (boleh 


S85. SIAU LONG PAU tambah air sedikit jika perlu) 
э Ы 2 Timbang adonan 10 gr, giling bulat, 
[BAK жым sa KUS Latah Manda Сакы ри ааа 
| . Buat Jelly: Rebus kaki ayam dengan 
BAHAN jahe dan daun bawang kecil selama 5 
UNTUK KULIT menit, angkat, buang airnya 


4 Masak Kaki ayam dengan jane, daun 
эс ( 2 TN aril ra + A 
24 gr tepung terigu segitiga bawang, dan air sampai mendidih, 


120 mi а! masak dengan api kecil selama 60 


з 


menit. Masukkan garam, merica 
UNTUK JELLY: bubuk, dan gula, masak selama 5 


тм" А menit Anakat s3 "Та dan оног mi 1 
200 gr kaki ayam menit. Angkat, saring, dan dinginkar 
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Masukkan dalam lemari es sampai 


adonan mengeras. Potong dadu kecil 


3, Buat Isi: Campur daging babi/ daging 


ayam, jahe, daun bawang kecil, garam, 


merica bubuk, gula, kecap asin, minyak 


wijen, dan air bawang jahe sampai 
tercampur rata dengan tangan dalam 
gerakan satu arah sampai rata dan 
lengket selama 3 menit. Masukkan 
dalam lemari es selama 3 jam 
Masukkan 200 gr jelly, aduk sampal 
tercampur rata 


4 Ambil selembar kulit, beri 20 gr adonan 
isi di tengah, Bawa pinggiran kulit 
menyatu ke bagian tengah dengan 12 


lipatan 


5. Letakkan bakpao di atas kertas го! 


4 x 4 cm, Didihkan air, kukus bakpao 
selama 10 menit dengan api besat 
hingga matang, Angkat, hidangkan 
dengan saus cuka jahe 


5. Saus Cuka Jahe: Campur 4 sdt cuka 
putih, 2 sdm kecap asin, 1 sdm irisan 


jahe muda/jahe, aduk rata. 


CATATAN: 


s Ар? , g L djen Ar برا‎ р | 
Saat bakpao untuk disantap, akan ada kuah 
pa Р PR ЛР" pawi ШР рео ри an gen А pa II Рау 
иһ keluar dari dalam | akpao karena 


je ү! үй 


«95, 


886. TEOCHEW CAI 
GUO 


BAHAN 
UNTUK KULIT: 


| 180 gr tepung beras 
З 90 gr tepung sagu 


360 mi air 
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| sdt garam 


1 sdm minyak goreng 


2 sdm minyak 


< 1 sdt bawang putih cincang 

р | sdt jahe cincang 

7 1 sdm daun bawang kecil 
a ncang 

Р | sdm angciu 

p 40 gr udang kering, rendam, 
cincang kasar 

8 5 buah jamur hioko, rendam, iris 

" 300 ar daging babi kapsin/ 
daging paha ayam, iris 

| 250 ar bangkuang, iris tipis 

Е | sdm kecap asin 

i : sdt garam 

5 № sdt merica bubuk 

С : sdt gula pasir 

" | sdt minyak wijen 

"2 sdm air bawang jahe 


Saus sambal pedas secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Cara Membuat Kulit: Campur tepung 
beras dan tepung sagu sampai rata 
Masak air dengan garam dan minyak 
sampai mendidih. Masukkan campuran 
tepung pelahan-pelahan sambil aduk- 
aduk 
tidak lengket di tanaan. [boleh tambah 


sampai menjadi adonan licin dan 


sedikit air atau tepung sagu jika perlu) 
Giling adonan kulit tipis 3mm, cetak 
engar 7 cm 


2. Cara Membuat Isi: Panaskan minyak, 
tumis bawang putih, jahe, dan daun 
bawang kecil sampai harum aromanya 
Masukkan udang kering, aduk sampal 
harum. Tuangi angciu, masukkan 
daging babi/daging ayam, jamur 


Scanned by CamScanner 


hioko, dan bangkuana, aduk sampa i 2 sdrn air bawang jahe 
berut an warna, беп К есар asin, цагагп, * 4 m angkuk nasi ketan 
merica bubuk, gula, minyak wijen, dan à 


| 2 lembar daun teratai, rendam 
air bawang jahe, aduk-aduk sampa 

s н dengan air panas, bersihkan 
tercampur rata, masak selama 3 menit | 
А angkat, dan tiriskan 
Anakat dan dinainkan : 


3 Ambil selembar kulit, beri adonan Isi di 


CARA MEMBUAT: 


tengahnya, lipat menjadi dua. Rapikan 


pinggirnya, lakukan hal yang sama 1. Panaskan minyak, turnis bawang putih, 
hinaga habis jahe, dan daun bawang kecil sampai 
| harum, Masukkan udang kering 
4, Kukus selama 10 menit, angkat 1 


aduk hingga harum, tuangi anaciu 
Masukkan ayarn, aduk sampal berubah 
warna. Tambahkan jamur hioko dan lap 
chong, aduk sampai rata. Beri garam 


Hidangkan dengan saus sambal pedas 


merica bubuk, gula, kecap asin, saus 
Ah, tiram, minyak wijen, dan air bawang 
jahe, aduk rata. Angkat, campur 


dengan nasi ketan sampai tercampur 


887. LO MAI KAI ata 


BAHAN 2. Ambil selembar daun teratai, letakkan 
i № adonan di tengahnya, lipat seg 
"2 sdm minyak goreng empat, ikat dengan tali. Lakukan ha 
. yang sama hingga adonan habis 
| sdt bawang putih cincang yang sama hingga adonan habis 
1 А sdt Jahe cincang , - 
2 sdt jahe cincar 3. Didihkan air pada panci kukus, 
и | sdm daun bawang kecil masukkan lo mai kai, kukus selama 
Cincang 30 menit hingga matang. Angkat dan 
"35 grudang kering, rendam, hidangkan 
potong kasar, 
ч | sdm angciu 
3 250 gr daging paha ayam, 
potong dadu besar 
z 5 buah jamur hioko, rendam 
otong dadu besar 00 D 
PUNANG 888. PERKEDEL 


2 potong lap chong, potong 


dadu besar JAGUNG HARUM 
" | sdm kecap asin PEDAS 


| sdm saus tiram 


| № sdt garam BAHAN: 


‚ 4 sdt merica bubuk А 250 аг tepung sagu 
j № sdt gula pasir " 150 аг udang cincang kasar 


1501 minyak wijen 2 butir telur 


516 
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А 150 gr biji jagung segar 

"2 sdn daun bawang kecil 
ancang 

, | buah bawang bombai 
Cincang 

, | sdt jahe cincang 

“ 3 buah cabai merah cincang 

| | sdt garam 

, 4 sdt merica bubuk 

* № sdt gula pasir 

"2 sdm air bawang jahe 

В Minyak goreng secukupnya 

. í 


Saus sambal pedas secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Campur tepung sagu, udang, bersama 
semua bahan lain sampai tercampur 


rata. Diamkan selama 30 menit 


Panaskan minyak, masukkan Isdm 
adonan jagung, goreng sampai 
berwarna kuning kecokelatan derigan 
api sedang. Angkat dan tiriskan. 
Hidangkan panas dengan saus sambal 


[ jegas 


5и 


889. BAK WAN UBI 


PEDAS 


BAHAN: 


е 250 ar ubi kukus, haluskan 

? 75 ar tepung terigu 

i | sdt jahe cincang 

* 1 sdm daun bawang kecil 
cincang 


100 gr udang cincang kasar 
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* HAM 


Ю ar filet ayam, potong dadu 


ke 


- 1 sdm cabai tnerah cincang 
* 6 sdm kelapa parut 

, : sdt garm secukupnya 

Р 4 sdt merica bubuk 

| | sdm gula pasir 

" Minyak goreng secukupnya 


Saus sambal manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur ubi halus, tepung terigu 
bersama semua bahan lain sarnpai 
tercampur rata. Remas-remnas sampai 
licin dan tidak lengket di tangal 
Bentuk adonan ubi bakwan menjadi 


bu atan kec 


Panaskan minyak, qoreng sampal 
berwarna kuning kecokelatan 

dan matang. Angkat dan tiriskan 
Hidangkan dengan saus sambal manis 


Sk 


890. BAKWAN КОСА! 


BAHAN A: 


"A90 gr tepung terigu 
Р БОО rnt alr 

n 2 butir telur 

' 1 sdt garam 

- д sdt merica bubuk 


1 sdt gula pasir 


BAHAN B: 


2 butir bawang merah, iris 
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" 150 gr kucai, potong / cm 

к 2 buah cabai merah, buang 
bijinya, potona-potone 

" 50 gr biji jagung manis 

е 300 gr udang kecil, buang 
kulitnya, potong-potong 

| 10-12 ekor udang sedang besar 
kupas, sisakan ekornya 

ә Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 


Saus sambal pedas secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| campur semua bahan А sampai 
tercampur rata dan licin. Masukkan 
bawang merah, kucai, cabal merah, biji 
lagung manis, dan udang, aduk rata 


2. Panaskan minyak, masukkan sendok 
gorengan dalam minyak selama | 
menit, sendokkan adonan sampai % 
Tempatkan 1 ekor udang di atasnya. 
goreng sampai adonan keluar dar 
sendok, goreng sampai berwarna 
kuning kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan. Hidangkan dengan 


saus sambal pedas 


5и 


891. BAKWAN UBI 
GURIH 


, 300 gr ubi 
: | sdm mentega 
"2 sdm susu cair 


| sdm bawang merah goreng 


U qr tepung terigu 


Е Sedikit pala bubuk 


" › sdt garam 

е 4 50: merica bubuk 

Р : 501 gula pasir/ 

s Almond cincang/kacang mete 
cincang secukupnya 


Minyak goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Kupas kulit ubi, rebus sampai matang 
Angkat dan haluskan 


› Campur ubi dengan mentega, susu 
bawang goreng, têpung teriau, pala 
bubuk, garam, dan merica bubuk 
sampai tercampur rata dan licin. Bentuk 
menjadi bulatan kecil, gulingkan 
bakwan pada telur, kemudian terakhir 


gulingkan pada almond/kacang mete 


. Рапаѕкап minyak, goreng bakwan 
sampai berwarna kuning kecokelatan 
dan matang. Angkat dan tiriskan 


Hidangkan 


3890, 


892. РАМСАКЕ 
UDANG BULAN 


BAHAN: 


8 lembar kulit lumpia 


Saus plum secukupnya 


UNTUK ISI: 


600 ar udang cincang 
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, | sdt jahe cincang 

ы 1 sdm daun bawang kecil 
ancang 

" | telur putih 

; | sdt minyak wijen 

" | sdm angciu 

"2 sdm kecap ikan 

2 Сагат secukupnya 

3 4 sdt merica bubuk 

"sdt gula pasir 

. 2 sdm air bawang jahe 

*  2sdm tepung sagu 

А 


Minyak secukupnya, untul 


menggoreng 


CARA MEMBUAT: 


|. Campur udang dengan semua bahan 
isi dengan tangan dalam gerakan 
satu arah selama 2 menit sampai licin 


Masukkan dalam lemari es selama 3 


am, bagi menjadi 4 bagian. 


2 


2. Ambil selembar kulit lumpia 
tempatkan | bagian adonan udang 
di atasnya, taburi sedikit tepung sagu 
tutup dengan selembar kulit lumpia 
Tusuk-tusuk dengan garpu. 


3. Panaskan minyak, goreng pancake 
udang sampai berwarna kuning 
kecokelatan dengan api sedang hingaa 
matang, Angkat, potong menjadi 4 segi 
tiga. Hidangkan dengan saus plum 


4 Membuat Saus Plum: Campur 4 sdm 
saus plum, 2 sdm cuka putih, 2 sdm 
gula pasir, 1 sdt bawang putih cincang, 


| sdt jahe cincang, dan 200 ml air 


5, Masak semua bahan sampai mendidih 
kentalkan dengan cairan tepung sagu, 
masak sambil aduk-aduk selama 5 


menit dengan api kecil. Angkat 


BAHAN 


Sh 


893. HAM SIU KOK 


UNTUK KULIT: 


300 gr tepung ketan 
50 gr tepung sagu 

50 gr tepung tang min 
| sdt garam 

250 mi air mendidih 


50 gr gula bubuk 


sdm mentega 


2 sdm minyak goreng 

1 sdm bawang putih cincang 
sdm daun bawang kecil 

С псапо 

sdt jahe cincang 

1 sdm anaciu 

300 gr udang kupas, potong 
kecil-kecil 

300 qr babi/ ayam, potong 

å buah jamur hioka, rendam 
potong kecil-kecil 

75 gr rebung segar/kalengan, 
potong kecil-kecil 

| sdrn kecap asin 

1 sdm saus tiram 

Merica bubuk dan gula pasir 
secukupnya 

| sdt minyak wijen 

2 sdm air bawang jahe 
Minyak goreng secukupnya 


Saus sambal pedas secukupnya 
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CARA MEMBUAT 
| 


Membuat Kulit: Campur tepung 
ketan, tepung sagu, tepung tang min, 


* 


dan garam sampai rata. Masukkan air 
mendidih, aduk dengan sumpit sampai 
tercampur rata, Tutup, diamkan selama 


10 menit. 


Masukkan gula dan mentega, aduk 
dengan tangan sampa! adonan rata 
dan licin. (boleh tambah tepung ѕади 
dan air jika perlu]. Timbang kulit 30 gi 
bentuk bulat pipih dengan diameter 7 


m 


Membuat Isi: Panaskan minyak, turnis 
bawang putih, daun bawang kecil, 
dan jahe sampai harum aromanya 
Masukkan angciu dan udang, aduk 


M ds |} |. ап 


hingga berubah warna 
daging babi/daging ayam, jamur hioko, 
rebung, kecap asin, saus tiram, garam, 
merica bubuk, gula, minyak bawang 
wijen, dan air bawang jahe, aduk rata 
Angkat dan dinginkan 


Ambil sepotong kulit, masukkan 
adonan isi di tengahnya, lipat dua, 
гарікап pinggirnya 


Panaskan minyak, goreng ham siu kok 
sampai berwarna kuning kecokelatan 
јап matang. Angkat dan tiriskan 
Hidangkan Panas 


оя 


894. BAKWAN IKAN 
GORENG GURIH 


BAHAN: 


4 


500 gr filet ikan kakap cincang 


halus 
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i 1 sdm jahe cincang 

: 1 sdm daun bawang kecil 
ancang 

| 1 sdm daun ketumbar cincang 

i 1 sdm cabai merah cincang 

< 1 sdm kecap asin 

" 1 sdt minyak wijen 

? 1 sdm angciu 

x 1 sdt garam 

п 4 sdt merica bubuk 

y 1 sdm gula 

и 2 putih telur 

i 2 sdm air bawang jahe 

"2 potong es, memarkan 

А 3 sdm tepung sagu 

: Tepung sagu secukupnya 

А Minyak goreng secukupnya 


Saus sambal manis secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur ikan, jahe, daun bawang kecil 
daun ketumbar, cabai merah, kecap 
asin, minyak wijen, angciu, garam, 
merica bubuk, gula, putih telur, air 
bawang jahe, es dan tepung sagu 
dengan tangan dalam gerakan satu 
arah sampai rata dan lengket selama 
3 menit, Masukkan dalam lemari es 


selama 3 jam 


Bentuk о\ 


tepung sagu, goreng sampai berwarna 


al, gulingkan bakwan pada 
kuning kecokelatan dan matang 
minyak kembali, masukkan bakwan 
ikan goreng selama 2 menit hingga 


kerina. Angkat dan tiriskan. Hidangkan 
dengan saus sambal manis 


Sk 
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895. TELUR ТЕН 


ВАНАМ: 


20 butir telur ayam 

"3 sdm garam 

s 2 sdm mushroom soy sauce 
"3 biji cengkih 

и | jari kayu manis 

` 2 buah burga lawang 


| Ilter air 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus telur dengan garam hingga 
matang, angkat, Pukul-pukul perlahan 
kulit telur dengan sendok hingga 
memar, jaga jangan sampai kulitnya 
pecah, Masukkan mushroom soy sauce, 
cengkih, kayu manis, bunga lawang, 


ama 


dan air. Masak dengan api kecil se 


3 jam, angkat 


2. Rendam dengan bumbu selama | hari 


sampai telur berwarna kecokelatan, 


angkat 


3, Kupas kulit telur pada saat akan 


dihidangkan 


Sl 


896. BAKCANG 
NYONYA 


BAHAN: 


3 1000 аг beras ketan 


"TAN 


200 ar kacang tanah, rendan 
4 jam 
60 lembar daun bambu lebar 


yang sudah dibersihkan 


BUMBU BERAS KETAN: 


е 1 sdm garam 
Е 2 sdt merica bubuk 
"3 sdm minyak bawang 


2 sdm kecap hitam 


BAHAN UNTUK ISI: 


i 4 sdm minyak goreng 

i 2 sdm bawang putih cincang 

| 3 sdm bawang merah cincang 

А | sdm jahe cincang 

" 2 sdm daun bawang kecil 
cincang 

i 2 sdm angciu 

i 2 sdm cabai merah cincang 

' 1 sdt cabai rawit cincang 

* 400 grudang kering, rendam 

a 1000 gr babi samcam/ daging 
paha ayam, potong-potong 
besar 

Р 50 gr lemak babi/lemak ayam 
cincang 

i 30 buah jamur hioko, rendam 

i | sdm garam 

; ¥ sdt merica bubuk 

" | sdm aula pasir 

i 2 sdp kecap asin 

, 


2 sdm air bawang jahe 


CARA MEMBUAT: 


Rendam beras ketan selama | malam. 


Angkat dan tiriskan. Campur beras 


521 
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lengan bumbu, diamkan selama 30 


menit 


2 Panaskan minyak, tumis bawang 
putih, bawana merah, jahe, dan daun 
bawang kecil sampai harum, Тоапа! 
anaciu, masukkan cabai merah, cabai 
rawit, dan udang kering, aduk sampa 
harum dengan api kecil. Masukkan 
daging babi/daging ayam, lemak babi 
lemak ayam, dan jamur hioko, aduk 
sampai berubah warria. Beri garam, 
merica bubuk, д ula, kecap asin, dan айн 
bawang jahe, masak sampai tercampur 
rata dan kering. Angkat dan biarkan 


fingin 


LAJ 


Ambil 2 lembar daun bambu, 
masukkan 2 sdm beras ketan, letakkat 

2 potong daging babi/daaing ayam, | 
sdm udang kering, 1 buah jamur hioko, 
јап 2 sdm kacang tanah, tutup dengan 
2 sdm beras ketan. Lipat bentuk 
segitiga dan (kat dengan tali 


4, Didikan air secukupnya, masukkan 

bakcang. Masak selama 3 jam hingga 

matang, tambahkan air sewaktu-waktu, 
Ar 


jangan sampai air habis. Angkat dan 


dinginkan selama 1 malam. Hidangkan 


da 


897. BAKWAN 
UDANG GURIH 


BAHAN: 


“ ¬ 


500 gr udang cincang halus 


2 sdt garam 
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е 4 sdt merica bubuk 

E 1 sdt gula pasir 

" 2 sdm tepung sagu 

- 1 sdm cabai merah cincang 
x 1 putih telur 

i 2 sdm air bawang jahe 

A 1 sdt minyak wijen 
"Minyak secukupnya 


Saus sambal pedas secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur udang, garam, merica bubuk, 
gula, tepung sagu, cabai merah, putih 
telur, air bawang jahe, dan minyak 
wijen dengan tangan dalam gerakkan 
satu arah sampai licin selama 3 menit 
Masukkan dalam lernari es selama 3 


jam, 

Bentuk adonan menjadi bulatan: 
bulatan sebesar bakso. Lakukan hal 
yang sarna hingga adonan habis 
Panaskan minyak, goreng bakso udang 
hingga berwarna kecokelatan dengan 


api sedang 


Angkat Hidangkan dengan samba 
sambal pedas 


Sh 


898. BAK WAN 


KEPITING GURIH 


BAHAN 


500 ar daging kepiting 
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и 250 аг udang cincang kasat 

` 5 buah warerchesnur cincang 

" | si Im ( laun bawang kecil 
cincang 

А | sdt jahe í ncand 

+ Уну: шеи - can ikal 
2 sdm saus sarnba 

° 150 garam 


2 ¥4 sdt merica bubuk 
з sdt gula рази 

B | sdt minyak wijen 
* 1 sdt angciu 


, | sdm kecap asin 


s | butir telur 

y 5 sdm tepung sagu 

| 5 sdm tepung terigu 

" | butir telur kocok sebentar 
е Tepung panir secukupnya 

" Міпуак gorena secukupnya 


Saus sambal manis 


CARA MEMBUAT: 


IA 


Campur daging kepiting, udang 
waterchesnut, daun bawang kecil, jahe, 
sambal cabai, garam, merica bubuk, 
gula, minyak wijen, angciu, kecap asin, 
telur, dan tepung sagu dengan tangan 
dalam gerakkan satu arah sampai licin 
selama 3 menit. Masukkan lemari es 


selama 3 jam 


Bentuk bulat oval, gulingkan pada 
tepung terigu, lalu celupkan ke telur 
terakhir gulingkan pada tepung panir 
Goreng dengan panas sedang sampa 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat. 
panas kembali minyak, goreng selama 
2 menit. Angkat dan tiriskan 


Hidangkan dengan saus sambal manis 


523 


Sh 


899. PANCAKE 
LOBAK 


BAHAN 


UNTUK KULIT: 


* | | 


B5 gr tepung terigu 


* BO mıl air mendidih 
* A40 mlair dingin 

~ 2 sdt garam 

P 1 sdt minyak 


2 sdm minyak goreng 


i 2 sdm minyak goreng 

, | sdm bawang putih cincang 

с 1 sdm daun bawang kecil 
cincang 

' 1 sdt jahe cincang 

е 50 gr udang kering, rendam, 
cincang kasar 

* A00 gr lobak, iris halus 

" 150 gr wortel, iris halus 

z 2 Sdt garam 

s 4 sdt merica bubuk 

' 2 sdt gula pasir 

Р 2 sdm air bawang jahe 

Р 1 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm ali 


Saus sambal pedas secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Buat Kulit: Campur semua bahan kulit 
dengan tangan dalam gerakkan satu 
arah sampai rata dan licin, Diamkan 
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selama 30 menit Giling dengan 


gilingan kayu sampai tipis 3 mm dan 


cetak dengan cetakkan diameter 7cm 


Buat Isi: Panaskan minyak, tumis 
bawang putih, daun bawang kecil, dan 
jane sampai harum aromanya. Tuangi 
angciu, masukkan udang kering, 

lobak, wortel, garam, merica bubuk, 
gula pasir, dan air bawang jahe , aduk 
dan masak selarna 5 menit. Kentalkan 
dengan cairan tepung sagu, aduk rata 


Angkat dan dinginkan 


Ambil selembar kulit, isi dengan 
adonan lobak, tutup dengan selembar 
kulit. Olesi pinggiran dengan cairan 
tepung sagu. Tekan-tekan dengan 
garpu 


Panaskan minyak 4 sdm dalam wajan 
antilengket, goreng pancake lobak 
sampai berwarna kecokelatan sambil 


dibolak-balik. Angkat dan potong. 


Hidangkan dengan saus sambal pedas 


я 


900. BAKWAN TOM 


YAM 


BAHAN: 


в 300 gr daging sapi cincang 

2 | batang seral bagian putih 
cincang 

А 2 lembar daun jeruk cincang 

* 1 sdm cabai merah cincang 

? 3 buah cabal rawit cincang 

- | sdm kecap ikan 


| sdm bumbu tom yam 


524 


| | sdt gula pasir 

* 4 sdt merica bubuk 

" 3 sdm tepung sagu 

s | sdm daun ketumbar cincang 
к Minyak secukupnya 


Saus sambal secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Campur daging sapi bersama serai, 
daun jenuk, cabai merah, cabai rawit, 
kecap ikan, bumbu tom yam, aula, 
merica bubuk, tepung sagu, dan daun 
ketumbar dengan tangan dalam 
gerakkan satu arah sampai licin selama 
3 menit. Masukkan ke dalam lemari 

es selama 3 jam, Keluarkan, bentuk 


adonan bulat sebesar kelereng 
2. Panaskan minyak, goreng adonan 
sampai berwarna kecokelatan, Angkat 


dar | tir Sk аг 


3. Hidangkan dengan saus sambal pedas 


Si 


901. PANCAKE 
KENTANG 


BAHAN: 


4 200) gr tepung terigu 


" 100 ar tepung sagu 

М Air dan 2 butir telur menjadi 
450 m 

" 150 gr kentana, potong halus 
memanjang 


50 gr ham sapi, potong halus 


panjang 
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, | sdm daun ketumbar, iris UNTUK ISI: 
- Garam secukupnya B 300 gr udang, potong dadu 
" д sdt merica bubuk besar 
ч Pala bubuk secukupnya ; 100 ar keju cheddar, potong 
ч 2 sdm minyak, untuk menumis dadu besar 
. Saus sambal manis я 100 gr kacang polong 

| 100 gr biji jagung 


1 sdm cabai merah cincang 
CARA MEMBUAT: 

Garam secukupnya 

l. Campur tepung terigu dan tepung , 


Merica bubuk secukupnya 
sagu sampai rata, tambahkan air sedikit 


4 A A n mat mah я и а 
' Minyak gorerig secukupnya 
demi sedikit sambil diaduk-aduk “nyak 9 | 
sampai tercampur rata. Masukkan | Saus sambal pedas secukupnya 


| entang, harn, daun ketumbar, garam, ° UNTUK LAPISAN 


merica, dan pala, aduk sampai rata , 5 sdm tepung terigu 
116 a terig 

' | butir telur kocok 
Panaskan 2 sdrn minyak dalam wajan 


Tepung panir secukupnya 
antilenaket, masukkan adonan | | 


secukupnya. Goreng hingga berwarna 
kunino kecokelatan dan matang 
х жр, i CARA MEMBUAT 
dengan api kecil, Angkat dan tiriskan 
Campur talas dengan tepung sagu, 


3 Potong-potonag, hidangkan dengan garam, merica bubuk, gula, dan 
saus samba mal US. mentega samy 1а! [Eram] NUH rata dan 


licin, Timbang kulit 30 gr, pipihkan 
bulat 7 cm, 


2 Campur bahan isi sampai tercamput 


duh rata 


Ambil selembar kulit talas, beri adonan 


ریا 


isi, bentuk bola. Gulinakan bakwan 


902. BAKWAN TALAS talas pada tepung terigu, lalu celupkar 
DAN KEJU ke telur, kemudian gulingkan pada 


tepung panir 


1 


G 


BAHAN: å, Panaskan minyak, goreng bakwan tali 
sampai berwarna kunina kecokelatan 


UNTUK KULIT: Panaskan minyak, goreng bakwan talas 


sampai 2 menit hirn 


: 400 ar talas, rebus, haluskan gga matang dan 
. CA art berwarna kuning kecokelatan. Angkat 
S0 ar tepung sagu = т: 
ж hidangkan dengan saus sambal pedas 
à | sdt garam 


Ya sdt merica bubuk 


Р | sdt gula bubuk Al 


| sdm mentega 


525 
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903. BAKCANG 
NYONYA BUMBU 
KARI 


BAHAN: 


ы 500 gr beras Кеїаг 

ш 2 sdm minyak bawang 

: | sdt garam 

1 Daun bambu secukupnya, 
rendam dengan air panas 
selama 30 menit 

2 3 sdm minyak 

- | sdm bawang putih cincang 


| sdm bawang merah cincang 


BUMBU YANG DIHALUSKAN: 


ы 2 sdm ketumbar 
5 a sdt jintar 
` 2.cm lengkus, iris 


4 buah cabai merah 


UNTUK ISI: 


i 500 ar daging babi/dagina 
wam cincang 

.- 200 qr manisan tankue cincar g 
kasat 

А 2 sdm kecap asin 

и | sdt kei ар hitam 

< 2 sdm kecap manis 

и Сагат ѕесикирпуа 

№ sdt merica bubuk 


| sdt gula pasir 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam beras ketan, diamkan 4 jam 
Angkat dan tiriskan. Campur beras 
ketan, m nya bawan IA | lan garam 


sampai tercampur rata 


526 


Kukus beras kentan sampai matang 
Angkat 


Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
bawang merah, dan bumbu halus 
sampai harum aromanya. Masukkan 
daging babi/daging ayarn, aduk 
sampai berubah warna. Tambahkan 
manisan tankue, aduk-aduk. Beri kecap 
asin, kecap hitam, kecap manis, garam 
merica bubuk, dan gula pasir. Masak 
selama 3 menit sampai matang. 


Ambil 2 lembar daun bambu yang 
kecil, lipat selonsong bentuk segitiga 
Masukkan | sdrn beras ketan, letakkan 
5 sdm adonan kari, tutup dengan 1 
sdm beras ketan, lipat dan bungkus 
berbentuk segitiga 


Ikat 6 баксапа | bundel, kukus selama 1 
jam hingga matang. Angkat dan 
dinginkan 


Sh 


904. PANGSIT 


GORENG ISI KUCAI 


BAHAN: 


ISI 


: 20 lembar kulit pangsit 

| 1 sdm tepung terigu, larutkan 
dengan | sdm air 

ч Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 

А 100 gr daging sapi giling 

к 2 sdt garam 

а Merica bubuk secukupnya 

g 4 sdt gula pasir 
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. 1 sdm kecap asin EJA 
* 1 sdm ali 


PANGSIT APEL‏ .905 اا 
ya и Pime wijen DENGAN SAUS‏ ' 
sdt tepung terigu BUA H‏ \ 


. Im 


300 gr irisan Киса 


BAHAN: 


SAUS ASAM MANIS: - 30 lembar kulit panasit 
7 А Minyak secukupnya, untuk 
2 sdt bawang putih halus ! 
- menggoreng 
, | sdt cabai merah halus 
2 2 sdm saus tomat ISI: 
sdm cuka * 150 grudang kupas, cincang 
* 1 a А РА "3 * ' ¬ P - - a 
| sdr gula pasir 5 buah apel, kur as, ООО! g 
е 150 ml аі dadu кесі! 
| 4 sdt garam - | sdrn irisan daun bawang 
. 2 sdt tepung sagu, larutkan P Va sdt garam 
dengan sedikit air , %4 sdt gula pasir 
Р 3 sdt merica bubuk 
CARA MEMBUAT: i 1 sdm minyak wijen 


| sdm tepung sagu 
1. Isk Campur daging dengan semua pung 


bumbu menjadi satu hingga rata 
Tambahkan irisan Киса! aduk dan SAUS: 
masukkan ke dalam lemari pendingin i 


3 sdm mayonnaise 
selama 4 jam 


В | sut potongan apel 
2. Ambil 1 lembar kulit pangsit, letakkan , | sdt potongan nanas 


| sdm adonan isi. Lipat bentuk segitiga 
satukan kedua ujungnya, Rekatkan 
dengan larutan tepung tengu. Lakukan 
hal yang sama hingga adonan habis 


CARA MEMBUAT: 


$ 


Isi: Campur udang dengan semua 
bahan menjadi satu, hingga tata. 


3 Goreng ke dalam minyak panas sedang A 
: y | А сўх } re ү | 3 Diamkan ke dalam lemari pendingin 
ngga berwarna kuning kecokelatan 54 | І 

Куе: ана selama 1 jam 
dan matang. Angkat dan tiriskan 


2 Ambil | lembar kulit, letakkan 1 sdt 


4 Saus: Campur semua bahan, masak adonan isi. Olesi bagian pinaair kulit 
hingga mendidih sambil diaduk-aduk dengan sedikit air bentuk sesuai selera 
hingga rata, Kentalkan dengan larutan Goreng dengan minyak panas sedang 
tepung sagu. Masak sebentar hingga hingga berwarna kuning kecokelatan. 
mengental, angkat Angkat dan tiriskan 

5, Sajikan pangsit dengan saus asam 3. Saus: Campur semua bahan menjad 
manis satu. Aduk rata 
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4 


4, Sajikan pangsit dengan sausnya selagi 
handal 


Sh 


906. PANGSIT IKAN 
ISI CHAR SIUW 


BAHAN: 
KULIT: 


к 250 gr daging ikan tenggiri, 
haluskan, simpan ke dalam 
lemari pendingin selama 4 jam 

° 25mlair 

" : sdt garam 

1 л sdt gula pasit 

" | sdt merica bubuk 

a | sdt air jahe 

z | putih telur 

и | sdm minyak 

` 200 gr tepung sagu 

ISI: 

" 150 аг char siuw, potong dadu 
kecil 

: | sdm wortel parut 


| sdm buncis, potong kecil 
" | sdm potongan kecil lobak 


kering manis 


9 4 sdt garam 

" 4 sdt gula pasir 

я | sdt кесар asin 

5 4 sdt minyak wijen 


| sdt tepung sagu, larutkan 
dengan sedikit air 


KUAH: 


| liter air 


i | sdt garam 

= 4 sdt merica bubuk 

" 1 sdm kecap asin 

Я 50 gr caisim 

x 1 sdm minyak bawang putih 


Daun ketumbar secukupnya, 
untuk табигат 


CARA MEMBUAT: 


Isi: Campur semua bahan isi menjadi 
satu, aduk rata, Masukkan ke dalam 
lemari pendingin selama 4 jam 


2. Campur air dengan garam, gula, 
merica, air jahe, dan putih telur 


menjadi satu, aduk rata dan sisihkan 


3. Kulit: Campur Ikan dengan minyak, 
aduk. Masukkan tepung sagu sedikit 
demi sedikit sambil dituanai larutan air, 


tercampur rata 


4. Ваѕаһі tangan dengan air, ambil | 
sdm adonan kulit, tipiskan. Isi dengan 
adonan isi secukupnya, lipat dan 
bentuk sesuai selera. Lakukan hal yang 
sarma hingga adonan habis. 


5, Didihkan air, masukkan adonan. Masak 
hingga matang dan mengapung, 
bubuhi garam, merica, dan kecap asin 
Tambahkan caisim dan minyak bawang 
putih, rebus kembali hingga mendidih 
dan matang, Angkat dan taburi 
dengan daun seledri 


6. Sajikan selagi panas 


CATATAN: 


Minyak bawang putih: Tumis I sdm bawang 


ч "тш иин: ы WIS wati ani киек 
рип oncang dengan 2 sam minyar goreng 


hingga harum, ambil minyaknya dan siap 


Sk 


gunakan 
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907. PANGSIT SIRIP 
IKAN DAN UDANG 


BAHAN: 
KULIT: 


200 ar tepung terigu protein 


tinagi, misal Cakra 


. 


sdm minyak goreng 


sdt gula pasir 


00 mi ail 


151: 


"250 gr udang kupas 

“50 grsirip ikan, ambil sedikit, 
untuk taburan 

P | sdm soda kue 

n 109 аг rebung, rebus, potong 
halus 

: v sdt garam 

” Ya sdt gula pasir 


" Merica bubuk secukupnya 


sdt air jahe 


sdt kecap asin 


sdt minyak wijen 


sdt tepung sagu 


* 
- 


500 rni kaldu ayam 
Daun ketumbar cincang 


secukupnya, untuk taburan 


CARA MEMBUAT: 


| 


Kulit: Campur tepung terigu, minyak, 
gula pasir, dan air menjadi satu, aduk 
dan uleni hingga kalis. Tutup dengan 
kain, diamkan selama + 15 menit. Bagi 


menjadi 4 bagian 

Isi: Lumuri udang dengan soda kue 
selama & 20 menit, Cud sampai tidak 
berbusa. Angkat, keringkan dengan 


529 


lap. Campurkan udang dengan semua 


bahan, aduk sampai rata 

3 Ambil selembar kulit, tipiskan dan cetak 
bulat dengan diameter 11 cm. Beri 1 
sdm adonan isi, bentuk seperti pangsit 
atau sesuai selera 

4. Rebus pangsit hingga matang, angkat. 
Sajikan selagi panas dalam mangkuk 
saji, beri sedikit sirip Ikan, Siram dengan 
kaldu ayam, taburi daun ketumbar 


CATATAN: 
CARA MENGOLAH SIRIP IKAN: 


Sirip ikan secukupnya 


P 5 ruas jahe, memarkan 

n | batang daun bawang, Iris 
halus 

5 1 sdm angciu 


500 ml kaldu ayam 


CARA MEMBUAT: 


Campur semua bahan mer yadi satu, rebus 


selama 10 menit hingga mendidih, angkat, 


| F з enri rio wir 7 ч у (л 7 
buang airnya, cuci dengan air, siap digunakan 


Sk 


908. SIU KIAU 
ANEKA WARNA 


BAHAN 
KULIT: 


< 185 gr tepung terigu protein 
sedang, misal Segitiga 

в 80 mi air mendidih 

p 40 mi air dingin 

' 2 sdt garam 


| sdt minyak goreng 
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ISI: 


" 100 ar daging ayam cincang 

" 50 аг udang cincang 

: 4 sdt garam 

"sdt gula pasit 

: Merica bubuk secukupnya 

5 | sdt kecap asin 

f | sdt minyak wijen atau sesuai 
selera 

* 1 sdt minyak goreng 

" | sdt tepung sagu 

- з putih telur 

е | sdm irisan daun bawang 

" 50 gr kacang polona 

к 50 ar wortel, potong kecil 

i 50 gr biji jagung 

А | butir telur, buat dadar tipis 


2 buah jamur hioko, rendam, iris 
tipis, lumur dengan sedikit aula 
dan minya 


CARA MEMBUAT: 


1. Kulit: Campur tepung terigu dengan 
air panas, aduk rata dengan sumpit 
Diamkan selama + 3 menit. Masukkan 
air dingin sedikit derni sedikit, aduk 
dengan tangan sampai tidak lengket 
Tutup adonan dengan kain, diamkan 
selama + 30 menit. Giling dengan 
penggilingan mi atau kayu penggiling 
hingga tipis (+ 2 mm). Cetak dengan 
jiameter 9 cr 

2. Isi: Campurkan dagina ayam dan 
udang dengan sernua bumbu, aduk 
rata. Masukkan adonan ke dalam lemari 
pendingin selama + 4 jam. 

3, Ambil selembar kulit, letakkan 1 sdm 
adonan isi, lipat lalu lipat kembali 
Tekan tengahnya hingga tercipta 4 
lubang. Isi lubang dengan kacang 
polong, wortel, telur dadar, dan jamur 


hi ko Ai Ji ik 


4 Didihkan air dalam panci pengukus 
masukkan adonan dan kukus selama 
15 menit hingga matang, Angkat 


Sajikan selagi hangat dengan saus 
cabai atau sesuai selera 


Sk 


909. SIU KIAU 
GORENG ISI 
DAGING SAPI 


BAHAN: 


Minyak secukupnya, untuk 


menggoreng 


KULIT: 


| 185 qr tepung terigu protein 
sedang, Misal Segitiga 

° 80ml air mendidih 

' 40 mi air dingin 

А : sdt garam 

Š 1 sdt minyak goreng 

151: 

°“ 2 sdm minyak goreng 

s 75 ar bawang bombai, iris tipis 

x 150 gr daging sapi cincang 

s 1 sdt kari bubuk 

2 1 sdt cabai bubuk 

А Va sdt garam atau sesual selera 

, 4 sdt gula pasir 

- Merica bubuk secukupnya 

А | sdt Кесар asin 

1 50 ml аі 

” 


1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan 1 sdm аі 
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CARA MEMBUAT: 


1. Kulit: Campur tepung teriau dengan 
air mendidih, aduk rata dengan sumpit 
Diamkan selama + 3 menit. Masukkan 

air dingin sedikit demi sedikit, aduk 

dengan tangan sampai tidak lengket 

Tutup adonan dengan kain, diamkan 

ng dengan 

penggilingan mi atau kayu penagiling 

hingga tipis {+ 2 

diameter 


selama + 30 menit, С 
mm). Cetak dengan 


5) Ç m 


2. Isi: Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai hingga harum, Masukkan 
daging, aduk hingga berubah warna 
Tambahkan kari bubuk, сара! bubuk, 
сагат, gula, merica, kecap asin, dan air 
Masak hingga air menyusut. Kentalkan 

dengan larutan tepung sagu, aduk rata 


Angkat dan biarkan dingin 


3 Ambil selembar kulit, letakkan 1 sdm 
adonan isi. Katupkan bagian pinggii 
kulit hingga isi tertutup. Lakukan hal 
yang sama hingga bahan 


пап, 


4. Goreng ke dalam minyak panas sedang 


hingga berwarna kuning kecokelatan 


dan matang, angkat dan tiriskan 


5, Sajikan hangat dengan saus cuka hitam 


atau sesuai selera 


Sh 


910. BAKWAN TALAS 
ISI AYAM 


z 100 gr talas, potong dadu besar, 
kukus dan haluskan 
| 140 gr tepung ketan 


30 gr tepung sagu 


531 


n | sdt garam 

| 3 sdm minyak goreng 

i 280 mi ali 

є Pewarna kue warna merah 
secukupnya 

C Tepung sagu secukupnya, jika 
perlu 

ISI: 

g 100 gr daging ayam, potong 
ker 

4 1 sdm potongan kecil buncis 

» 1 sdm potongan kecil wortel 

; Y sdt garam 

P Gula pasir secukupnya 

b Merita bubuk secukupnya 

4 1 sdm saus tiram 


| scit tepung sagu 


CARA MEMBUAT: 


| Kulit: Campur tepung ketan, tepung 
sagu, garam, minyak, dan air hingga 
tercampur rata. Masak dengan api 
sedang hingga matang, angkat dan 
dinginkan 


2. Tambahkan talas yang telah dihaluskan, 
aduk rata. Masukkan tepung sagu, jika 
diperlukan 


3. Isi: Campur daging ayam dengan 
semua bahan hingga rata. Ambil 
setiap kali 25 gr adonan kulit, tipiskan 
Letakkan 1 sdt adonan isi, bentuk 


sesuai selera 


4 Panaskan minyak, qoreng bakwan 
hingga berwarna kecokelatan dan 
matang. Angkat, tiriskan 


5. Sajikan bersama saus sambal atau 


sesuai selera 
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911. KUE SETENGAH 
REMBULAN 


ISI 


4 140 gr tepung ketan 

‚ 30 gr tepung sagu 

' 3 sdm minyak goreng 

E | sdm gula pasii 

7 280 ml air 

* 1 sdt minyak goreng 

" / sdt bawang putih cincang 

: 50 ar daging ayam, iris halus 

“2 buah jamur hioko, rendam, iris 
halus 

А 2 sdm waterchesnut/banakuana, 
115 Nalus 

4 | sdm saus tiram 

: Garam secukupnya 

"Merica secukupnya 


РА. Дай mil yak үү jen 


CARA MEMBUAT: 


Kulit: Campur tepung ketan dan 
tepung sagu hingga tercampur rata 
Masukkan minyak, gula, dan air, aduk 
rata, Masak dengan api sedang hingga 
matang sambil terus diaduk. Angkat, 
uleni terus sambil ditambah tepung 
sagu jika perlu, aduk sampai tidak 
lengket di tangan. 


Isi: Panaskan minyak, tumis bawang 
putih hingga harum. Masukkan semua 
bahan Isi, aduk hingga rata 


Bagi adonan kulit menjadi 2 bagian, 
gulung menjadi bulat panjang, Bagi 
menjadi beberapa bagian dengan 
berat yang sama 20 gr, Tipiskan setiap 


bagian, cetak bulat dengan diameter 7 


cm 

4 Isi dengan adonan isi, tutup, bentuk 
setengah rembulan 

5. Panaskan minyak, goreng kue hingga 


berwarna kecokelatan dan matang 
Angkat dan tiriskan. Hidangkan selag 


panas gengan saus asam Manis. 


Sl 


912. KUE BULAN 
SALJU DURIAN 


BAHAN 
KULIT: 


ы tan 


oU qf tepung tang Min 
ч 120 ar tepung beras 
> 240 ml aji 


42 sat garam 


- 4 sdm minyak goreng 
ISI: 

ы 150 gr kacang hija! 

: 150 gr daging durian 

" 60 gr gula pasir 


150 ml minyak goreng 


CARA MEMBUAT: 


Kulit: Campur tepung tang min 
tepung beras, air, garam, dan 2 sdm 
minyak menjadi satu, Masak dengan 
api sedang sambil diaduk-aduk sampai 
matang, Angkat, uleni terus (bila masih 
lengket dapat ditambahkan tepung 
beras), tambahkan sisa minyak sedikit 
demi sedikit sampai Ilcin. Gulung 


adonan menjadi bulat panjang, ambil 
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setiap kali sebagian adonan giling tipis p 2 buah jamur hioko, rendam 
setebal + 2 mm, cetak bulat 9 - || cm cincang 
2. Isi: Rendam kacang hijau selama + 2 sdt garam atau sesuai selera 

jam. Masak kacang hijau hingga lunak, ' : sdt gula pasir 

ckan da ۹2 ckan Pa 4 +: © cd ө sg > 
tiriskan dan haluskan. Panaskan 5 sdm Merica bubuk secukupnya 
minyak, masukkan kacana hijau, durian |] сы ال‎ 

, sdm kecap asin 

gula, dan rninyak bergantian, sedikit 
demi sedikit sambil diaduk hingga sdm saus tiram 
kering dan kalis, ; 2 sdt minyak wijen 


۴ 1 sdm АК погеги 
3. Ambil selembar kulit, beri adonan sdm minyak goreng 


isi, bentuk. Didihkan air dalam panci 
kukus, kukus hingga matang selama + CARA MEMBUAT: 


10 menit. Angkat dan sajikan : ы gi | 
2 | Isi: Campur semua bahan menjadi 
satu, aduk rata hingga tercampur 


Diamkan + 2 ~ 3 menit 


Ak 2 Ambil selembar ku 


letakkan 2 sdt adonan isi di atasnya, 
genggam dengan tangan, ratakan 

( кә, «2 2 end ne 

) | 3. SIOMAI permukaannya, Lakukan hal yang sama 


hingga bahan habis 


it siomai, 


BAHAN: 5 i 


3 Ambil zukini, taburi dengan tepung 


d 20 lembar kulit siomai, siap beli sagu. Isi dengan adonan isi, hias 
ы | buah zukini, potong 2 cm, masing-masing dengan 1 ekor udang 
buang tengahnya dengan menusukkannya ke adonan 
Isi. Hiasi setiap siomai dengan taburan 
є Tepung sagu secukupnya, untuk а i А | 
jamur hioko, wortel, dan kuning telu 
taburan - 
6 | buah jamur hioko, rendam 4 Didihkan air ke dalam panci pengukus 
Mar AN sia а! AN K (US eI z 
Е пада lunak px 11: ng KEC) Masukkan siomai da | kuk us selama 
15 menit hingga matang. Angkat dan 
4 | sdm potongan kecil worte 9 ) 
| sajikari selagi hangat. 
, | butir telur asin, ambil 
kuningnya, potong dadu 


6 ekor udang, buang kulit, 


sisakan ekornya Jul, 


ISI: 914.TIM FENG GUO 


* 150 gr udang, kupas kulitnya 
сата BAHAN 
4 200 ar ayam cincang KULIT: 
"2 sdm waterchesnur cincang , 180 ar tepung tang min 
" 1 sdmtepung sagu * 120 gr tepung beras 


| sdt jahe cincang * 340 ті ali 
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7 № sdt garam 
к 4 sdm minyak goreng 
ISI: 

" 100 аг ayam, potong dadu kecil 

Р 50 аг udang kupas, potong 
dadu 

* 30 grchar siuw ayam, siap pakai 

1 2 buah jamur hioko, rendam, iris 
dadu kecil 

| 2 sdm waterchesnut, potong 
dadu keci 

ы | Ya sdm kacang goreng 

" № sdt garam atau sesual selera 

P А sdt gula pasir 

` Merica bubuk secukupnya 

: | sdt minyak bawang putih 

" Ya sdt minyak wijen 

е | sdm tepung sagu 


| sdm irisan daun ketumbar 


CARA MEMBUAT: 


1. Kulit: Campur tepung tang min, 
tepung beras, air, garam, dan 2 sdm 
minyak menjadi satu, Masak dengan 
api sedang sambil diaduk-aduk sampai 
matang. Angkat, uleni terus (bila masih 
lengket dapat ditambahkan tepung 
beras), tambahkan sisa minyak sedikit 
demi sedikit sampai licin. Gulung 
adonan menjadi bulat panjang, ambil 
setiap kali sebagian adonan giling tipis 


setebal + 2 mm, cetak bulat 7 сп 


4 Isi: Campur ayam dan udana dengan 
sernua bahan isi menjadi satu, aduk 
hingga tercampur rata. Diamkan d 

4 


dalam lemari pendingin selama + 2 – 4 


lam 


selembar kulit, letakkan 1 sdm 
adonan isi, ipat menjadi dua, Rapikan 


3. Amb 


534 


bagian pinggirannya, lakukan ha 


yang 


Ssd'Tid h пача bal ап һаһ 3 


Ù 


Didihkan air panci pengukus, 
masukkan adonan dan kukus selama + 
15 menit hingga matang. Angkat 


5. Sajikan hangat dengan saus sambal, 


mustard, atau sesuai selera 


Sk 


915. PANGSIT 
GORENG ISI KUCAI 


BAHAN: 


| 20 lembar kulit pangsit 

“ 1 sdm tepung terigu, larutkan 
dengan 1 sdm air 

x Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 

ISI: 

g 100 ar daging sapi giling 

x 2 sdt garam 

н Merica bubuk secukupnya 

: 4 sdt gula pasir 

и 1 sdm kecap asin 

4 1 sdm all 

x z sdt air jahe 

е 1/8 sdt minyak wijen 

: 1 sdt tepung tengu 

* HWY 


ar irisan kuca 


л 


SAUS ASAM MANIS: 
x > sdt bawana putih halus 
, | sdt cabai merah halus 
_ 2 sdm 


1 sdm с 


saus tomat 


ика 
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, | sdrn gula pasir ISI: 
з Cf 
150 ml ail є 2 sdm minyak goreng 
4 sdt garam _ 2 buah bawang bornbai, iris 
‚ № sdt tepung sagu, larutkan kec 
dengan sedikit ай < 150 gr daging sapi cincang 
. CA 


0 gr kentang, potong dadu 


CARA MEMBUAT: D e 


5 gr wortel, potong kecil 
| Isi: Campur daging dengan semua " | sdm bumbu kari bubuk 

bumbu menjadi satu hingga rata , 1 sdt cabai bubuk 
Tambahkan irisan kucai, aduk dan 


ы | cita mn ce сб гл 
4 sdt garam atau sesuai selera 
masukkan ke dalam lemari pendingin ~ 
selama 4 jam ' 2 sdt gula pasir 
s IA crit o Alai ” 
x 4 sdt merica bubuk 
2 Ambil 1 lembar kulit pangsit, letakkan 
: * Т” “an acir 
| sdm adonan 15| Lipat bentuk segitiga 1! Im Кеса asin 
satukan kedua ujungnya. Rekatkan Р | sdn tepung sagu, larutkan 
dengan larutan tepung terigu. Lakukan dengan 1 sdm sit 
hal yang sama hingga adonan habis а Minyak goreng secukupnya 
3 uoreng ке dalam m nyak panas sedang 


hingga berwarna kuning kecokelatan CARA MEMBUAT: 
dan matara. Angkat dan tiriskan : 
Isi: Panaskan minyak, tumis bawang 


4 Saus: Campur semua bahan, masak 


hingga mendidih sambil diaduk 
aduk hingga rata, Kentalkan dengan 
larutan sagu, masak sebentar hinaga 
mengental. Angkat 


Sajikan lumpia dengan saus asam 


man 5 


bombai hingga harum. Masukkan 
daging, aduk rata. Tambahkan kentang 
wortel, bumbu kari, cabai bubuk, 
garam, gula, merica, kecap asin, dan ай 
tepung sagu, aduk rata. 


Amibil selembar kulit lumpia, letakkan 1 
sdm adonan isi, bentuk segitiga. Olesi 


bagian pinggirnya dengan larutan 
tepung terigu supaya lengket 


3 Goreng hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan matang. Angkat, 


hidangkar 
916. SAMOSA SAPI 
BUMBU KARI ESA 


BAHAN: 


917. LUMPIA 


"5 lembar kulit lumpia, potong Р 
ukuran segi empat 21 х 21 cm SEAFOOD MANGGA 
| bagi empat BAHAN: 


| sdm tepung terigu, larutkan 


12 lembar kulit lumpia 
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| sdm tepung terigu, larutkan kecokelatan, angkat, Sajikan dengan 


lengan 1 sdm air saus mangga 


ISI: 5. Saus Mangga: Campur semua bahan 


masak hingga mendidih. Kentalkan 


Ы AMI i / 0 P 3S › _ Ga 3 К es 4 PE 
A jr udang kupa dengan cairan tepung sagu, Angkat 

ч | sdm soda kue 

. 


4 sdt qaram 


+ 1 sdt gula pasif Al 


4 Va sdt merica bubuk 
ена Hen 918.ANEKA KULIT 


| л sdt minyak wijen TAHU ISI 


з putih telur, untuk olesan 
* | sdt tepung sagu BAHAN: 


" 200 ar mangda, pot mg dadu . 2 buah dada ayam potong 3 x 
8 Cm 
; ” 1 lembar kulit tahu, gunting 
SAUS MANGGA: Pama 
ukuran 15 х 15cm 
i Ya sdt bawang putih halus . 150 аг chat siuw potong 2x6 
9 | sdt cabai halus cm 
" 50 ar mangga, haluskan е 4 buah jamur hioko, potong | 
9 | sdm air jeruk nipis x 4 cm, rendam lumuri dengan 
| + езе! am Werle 
8 EOE sdt gula pasir dan % sdm 
* | sin gula pasii 4 sd s | 451 da aigi 
minyak goreng 
150 ml air н < 
A - lembar nori, gunting 2 V2 cm 


4 sdt tepung sagu, larutkan 15cm 
dengan 1 sdm ай a. 


NTUK M ; 
САВА МЕМВИАТ: BUMBU UNTUK MELUMURI AYAM 


_ : 1 sdm kecap asin 
1. Isi: Campur udang dengan soda kue >. SA | 
hingga rata, diamkan selama 20 menit sat тшйгюот soy sauce 
cuci hingga bersih, angkat, dan lap | үз sdt gula pasir 
kering К 4 sdt Garam atau sesuai selera 
2, Campur udang dengan semua bahan “Merica bubuk secukupnya 


kecuali mangga, aduk rata, Masukkan 1 sdt air jahe 


ke dalam lemari es selama 4 jam 


CARA MEMBUAT: 


3, Ambil selembar kulit lumpia, letakkan 
| sdt adonan isi dan mangga. Lipat sisi 1. Lumuri ayam dengan burnbu, diamkan 
kanan dan kirinya, lalu gulung, olesi selama 15 menit hingga bumbu 
ujungnya dengan putih telur meresap 

4. Panaskan minyak, goreng dengan ap 2. Ambil selembar kulit tahu, letakkan 1 
kecil hingga matang dan berwarna potong ayam, | potong char siuw, dan 
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jamur hioko, gulung dan lipat. Balutkan 
sepi 


lakukan hingga semua bahan selesa 


tong nori di bagian tengahnya, 


Kukus selama 10 menit hingga matang 


3. Angkat, sajikan dengan saus sambal 


atau sesuai selera 


Sk 


919. PAI TELUR 


BAHAN 
KULIT MINYAK: 


100 ar tepung terigu protein 
tinggi, misal Cakra 


85 gr margarin 


KULIT AIR: 


* 200 gr tepung terigu protein 
tinggi, misal Cakra 


+ Q/ 


BO mi air dingin 


` 35 gr gula bubuk 

4 | sdm custard pow ler 

z 80 gr mentega 

ISI: 

? 150 gr tausa 

" 3 butir telur pitan, bagi menjadi 
4 bagian 

"3 kuning telur asin, bagi 
menjadi 4 bagian 

А | sdm angciu 

Li 


| butir telur, kocok 


s | sdm wijen putih 


CARA MEMBUAT: 


1. Kulit: Campur dan aduk rata bahan 


untuk kulit minyak perlahan-lahan 
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Campur dan aduk rata bahan untuk 
kulit air 


dan bungkus dengan kulit air sepert 


Lipat dan qulung kulit minyak 


bantal. Masukkan lemari es, diamkan 
selama 10 menit, Keluarkan adonan, 
tipiskan pelan-pelan memanjang. Lipat 
menjadi 3 dari atas ke tengah, bawah 
ke tengah. Masukkan kembali ke lemari 
es selama 10 menit. Ulangi hal yang 
sama 2 kali lagi. Terakhir masukkan 
lemari es selama 20 menit. giling 
dengan gilingan kayu hingga tipis & 3 
mm. Potong setiap kali 6 cm x6 cm 


2 Isi: Rendam kuning telur dengan 
anaciu selama 3 menit, anakat, tiriskan 


3 Ambil selembar adonan kulit, beri 
dengan | potong telur pitan, У› sdt 
tausa, dan telur asin. Bentuk bulat. olesi 
bagian atasnya der Gan telur kacok 
Taburi dengan wijen 


. 
D 
Di 
2 

LO 

LO 
ги 

B 
о. 
т 
2 

O 
|49 
Э 
2 
= y 
( 
Lo 
۳ і 
LA 
аг 
з 

7 
Du 


sajikan 


Sh 


920. DAGING SAPI 
ROLL 


. 185 ar tepung terigu 
"BO mlair mendidih 
и 40 mi air dingin 
s 2 sdt garam 
* 1 sdt minyak goreng 
ISI: 
° S00 gr daging sapi sengke 
- 5 cm jahe 


| batang daun bawang, ikat 
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" | ruas jari kulit jeruk kering 

К 2 buah cabai merah 

и 5 siung bawang putih dengan 
kulitnya 

X 4 sdt garam 

x 2 sdm gula pasi 

и 5 sdm kecap asin 

т 1 sdm mushroom say sauce 

е 591 biji merica 

ы 1250 mi air 

" Hoisin sauce secukupnya 

"Irisan daun bawang secukupnya 

А 


Mentimun secukupnya, potong 


memanjang 


CARA MEMBUAT: 


| 


LAJ 


ч 


Kulit: Campur tepung dengan air 
mendidih, aduk rata dengan sumpit 
Diamkan selama 3 menit, Masukkan 
air dingin, garam, dan minyak, aduk 
dengan tangan hingga rata dan tidak 
engket di tangan. Tutup adonan 
dengan kain, diamkan selama 3C 


menit. 


Bagi adonan menjadi 4 bagian. Giling 
dengan gilingan kayu hingga tipis 
Cetak bulat dengan diameter 12 cm, 
lakukan hal yang sarna hingga adonan 


| за а, 19 


Masak daging вепаке! dengan semua 
bahan hingga mendidih. Angkat 
linginkan. Potong daging tipis 


melebar 


Ambil selembar kulit, olesi dengan 


hoisin sauce. Susun daging sapi di 
atasnya. Tempatkan Irisan daun 
bawang dan | potong mentimun 
di atasnya. Gulung, potong-potong 


Sajikan 


538 


921. KULIT TAHU 
GORENG 


BAHAN: 


м 8 lembar kulit tahu, ukuran 15 х 
15 cm 

Kucai secukupnya, rendam ail 
panas 

"Minyak secukupnya 

ISI: 

ч 1 sdm minyak 

е 2 sdm udang kering, rendam, 
iris kecil 

s 50 gr daging ayam, potong 
dadu kecil 

Р 2 buah jamur hioko, rendam air 
panas, potong kecil 

, 2 sdm potongan kecil wortel 

: 3 sdm kacana polong 

ч | sdt air jahe 

А 1 sdm saus tiram 

? М sdt garam atau sesuai selera 

i 2 sdt gula pasir 

- Merica bubuk secukupnya 

_ 1 sdm minyak bawang putih 

: 1 sdm kecap asin 

ч 50 ar char siuw, potong kecil 

. 


100 ar nasi 


CARA MEMBUAT: 


Isi: Panaskan minyak, tumis udang 
kering hingga harum aromanya 
Masukkan daging ayam hingga 
berubah warnanya, Tambahkan jamur 
hioko, wortel, kacang polong, air jahe 
saus tiram, dan semua bumbu, aduk 
rata. Terakhir masukkan char siuw, aduk 
lagi 


2 Ambil kulit tahu, letakkan 1 Y sdm 
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bahan isi. Lipat sisi kanan dan kirinya CARA MEMBUAT: 
lalu gulung seperti lumpia, ikat dengan 


Ки 3! 


Isi: Campur udang dengan semua 
bahan т enjadi satu, aduk dengan 


3, Panaskan minyak. Goreng kulit tahu isi tangan dalam gerakan satu arah 
hingga matang dan berwarna kuning Diamkan di lemari es selama + 4 jam 


kecokelatan. Angkat dan sajikan 
2. Ambil selembar kulit lumpia, letakkan 


1 potong pisang, beri 1 sdt adonan isi 
CATATAN: lipat sisi kanan dan kirinya, lalu gulung. 


Olesi ujungnya dengan larutan tepung 


Minyak Bawang Putih: Tumis | sdm bawang terigu 
putih cincang dengan 2 sdm minyak goreng 
hingga harum, ambil minyaknya 3. Panaskan minyak, goreng lumpia 


dengan api kecil hingga matang dan 
berwarna kecokelatan, angkat. Sajikan 


dengan saus asam manis atau sesuai 


AL sele а 


922. LUMPIA UDANG 
DENGAN PISANG Nk 


BAHAN: 923. LUMPIA KULIT 
TAHU BUNGKUS 


* 20 lembar kulit lumpia 
5 2 sdm tepung terigu, larutkan NO RI 
dengan 3 sdm ай 
BAHAN: 
P 2 lembar kulit tahu, lap dengan 
ISI: kain basah, qunting menjadi 6 
ч 300 gr udang kupas bagian ukuran 12 x 12 cm 
*  50arrebuna, potong halus "2 sdm tepung terigu, larutkan 
panjang Е > dengan 3 sdm ail 
` 50 gr bangkuang, potong tipis " 12 lembar nori ukuran 12 x 2 Vs 
| | cmi 
| sdm irisan daun bawang 
a | butir putih telur 
. 151: 
| sdm tepung sagu 
. з sdt garam ' 300 gr udang kupas 
” м, seit qi ТЕ рази sdt soda kue 
s Merica bubuk secukupnya putih telur 
З Ya sdt minyak wijen ' | sdm tepung sagu 
ы | sdt airjahe : Va sdt garam atau sesuai selera 
A 5 һиаһ pisang raja, potong : sdt gula pasif 
potong А Merica bubuk secukupnya 
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" | sdt air jahe (| cm jahe, 
haluskan, атри! dengan 1 sdt 
gir, peras airnya 

: 4 sdt minyak w jen 

, | sdm irisan daun bawang kecil 

e | sdm irisan daun ketumbar 


3 butir telur pitan, potong 
menjadi 8 bagian 


CARA MEMBUAT: 


„ы 


Isi: Campur udang dengan soda kue, 
diamkan 20 menit Cuci hingga tidak 
berbusa, angkat, tiriskan 


Campur udang dengan semua bahan, 


aduk dengan gerakan satu arah hingga 


lengket. Masukkan dauri bawang dan 
dalam lemari es selama + 4 jarr 


Ambil selembar kulit tahu, letakkan 
sdm adonan isi di sisi yang terdekat 
lengan kita. Lipat sisi kanan dan 
kirinya, lalu gulung, olesi ujungnya 
dengan larutan tepung terigu. Gulung 
selembar nori di sekeliling kulit tahu, 
olesi ujungnya derigan larutan tepung 
terigu 


Didihkan air dalam panci kukusan 
masukkan lumpia kulit tahu, kukus 
h ngga matang selama т 10 menit 


Г; 


Angkat dan sajikan selagi panas, 


Sl 


924. LUMPIA 


GORENG SANTRI 


BAHAN: 


4 


20 lembar kulit lumpia 


4 


| putih telur, kocok 


ISI 


"Minyak secukupnya, untuk 
menggoreng 

" 100 gr taoge 

е 3 buah jamur hioko, rendam, iris 

ac : buah tahu kunina, iris 

" 50 gr rebung, rebus, iris 

3 25 gr wortel, iris tipis 

м 4 sdt garam atau sesuai selera 

я 4 sdt gula pasir 

: Merica bubuk secukupnya 

” | sdt Кесар asin 

А 


14501 minyak wijen 


SAMBAL NANAS: 


А 2 50: bawang putih halus 

5 4 sdt cabai halus 

i 1 sdm air jeruk nipis 

» 1 sdm air nanas 

z sdm air gula pasir 

200 ті air 

" 1 sdt tepung sagu, larutkan 
dengan | sdm ali 


1 sdm nanas cincang 


CARA MEMBUAT: 


' 


Lad 


Isi: Campur semua bahan, aduk hingga 
rata 


Ambil kulit lumpia, letakkan 1 sdt 
adonan isi. Lipat sisi kanan dan kirinya, 
lalu gulung, olesi ujungnya dengan 
putih telur 


Panaskan minyak, goreng dengan api 
kecil hingga matang dan berwarna 
kecokelatan. Angkat, sajikan selag 


panas dengan sambal nanas. 


Sambal Nanas: Masak semua bahan 
hingga mendidih kecuali larutan 
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tepung sagu dan nanas. Masukkan 


larutan tepung sagu. Masak hingga 


mengental dan matang, angkat 
Masukkan nanas cincang 1 


Sa 


925. TIM DAGING 3 
BUMBU KELUAK 


BAHAN: 


М 300 аг daging has dalam 
potong seras A 

? 2 buah keluak, ambil isinya, 
haluskan 

y | sdm air asam jawa 

s 500 mil air 

ч Garam secukupnya 

a № sdt merica bubuk 

* № sdt kaldu bubuk instan rasa 
daging 

: 4 sdt ketumbar bubuk 


s 
r 


5 butir bawang merah, iris 


3 siung bawang putih, iris 


0 3 buah cabai merah, iris 

, 3 buah cabai rawit merah, iris 
и | batang serai, potong kasar 
"2 cm lengkuas, memarkan 

° 3 cm kunyit, iris 

А 


3 lembar daun jeruk, buang 


tulang daunnya 


CARA MEMBUAT: 


|. Campur daging dengan keluak, air 
asam, air, garam, merica, kaldu bubuk, 


541 


dan ketumbar menjadi satu, Aduk 


dan diamkan selama 20 menit hingga 


bumbu meresap 


Panaskan minyak, tumis bawang merah 
dan bawang putih hingga harum 
Masukkan cabai merah, cabai rawit, 
serai, lengkuas, kunyit, dan daun jeruk, 
aduk dan tumis kembali hingga harum. 


Angkat 


w 


Siapkan pinggan tahan panas 
masukkan campuran daging 
berbumbu dan tumisan bumbu 
menjadi satu. Kukus ke dalam panci 
pengukus selama 30 menit hingga 
matang dan bumbu meresap. Anakat 


Sajikan selagi hangat 


Sh 


926.TIM DAGING 
JAMUR TIRAM 


2 sdm minyak, untuk menumis BAHAN: 


Р 2 sdm minyak, untuk menumis 

' 3 siung bawang putih, iris 

' 2 buah bawang bombai, iris 

P 2 buah paprika hijau, iris 
memianjarid 

‚ 1 sdm saus sambal 

' | sdm saus tiram 

< | sdt kecap manis 

Р 200 аг daging sukiyak 

- Garam secukupnya 

| 2 sdt merica bubuk 

g 100 ar jagung muda, potong 
menanjang 

4 100 gr jamur tiram 


350 mi kaldu daging 
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CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, tumis bawang putih 
jan bawang bombai hingga harum 
Masukkan paprika, saus sambal, saus 
tiram, kecap manis, daging sukiyaki, 
загагп, merica bubuk, jagung, dan 
jamur tiram. Aduk rata dan tuang kaldu 


Anokat 


2. Tempatkan ke dalam pinggan tahan 
panas. Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 20 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


3, Sajikan selagi hangat 


Sl 


927. TIM LABU SIAM 
BAKSO SAPI 


BAHAN: 


Чч 2 sdm minyak, untuk menumis 
3 siung bawang putih, iris 

" | buah labu siam, Iris seperti 
batang korek api 

.. 100 gr jagung manis pipilan 

y 10 buah bakso Ikan, potong 
potong 

А 2 batang kucai, potong-potong 

1 № sdt merica bubuk 

ч ya sdt kaldu bubuk instan rasa 
3yam 

i Garam secukupnya 

: | sdt saus tiram 


200 mi kaldu ayam 


CARA MEMBUAT: 

1. Tumis bawang putih hingga harum 
Masukkan bakso Ikan, tumis kembali 
hingga harum, Angkat dan sisihkan 


2 Remas potongan labu siam dengan 
sedikit garam hingga layu. Cuci bersih 
dan tiriskan 

3, Campurkan dengan tuniisan bakso, 


jaguna, kucai, merica bubuk, kaldu 
bubuk, garam, saus tiram, dan kaldu 
menjadi satu. Aduk 


4 Tempatkan ke dalam pinggan tahan 


panas, Kukus ke dalam panci pengukus 
selama 15 menit hingga matang dan 
bumbu meresap. Angkat 


5. Sajikan selagi hangat 


Sh 


928. KUKUS KEPALA 
IKAN NYONYA 


BAHAN: 


" | kepala ikan kakap merah/ikan 
kembung/ikan bawal hitam 

x 1 sdm garam 

е 1 sdm alr jeruk nipis 

3 1 batang daun bawang, potong 
3 стт 

" | buah tomat potong-potong 

"4 siung bawang putih, cincang 

: 2 sdm jahe cincang 

: 5 buah cabai rawit merah, iris 
atau sesuai selera 

, 2 sdm taoco asir 

к 1 sdt gula pasir 

' 1 sdm kecap Ikan 

: 1 sdm air jeruk nipis 


4 sdt merica bubuk, sesuai 


selera 


CARA MEMBUAT: 


Bersihkan ikan, lap kering 
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Lumuri Ikan dengan garam dan air 


jeruk nipis. Diamkan selama 20 menit 


Cuci dan tiriskan 


Campur bawang putih, jahe, caba 
rawit, таосо, gula, kecap ikan, air jeruk 
nipis, dan merica sampat tercamipul 
rata. 

Tuang campuran bumbu di atas kepala 
ikan, 

Didihkan air dalam kukusan. Kukus 

| epala ikan selama 20 menit sampai 
matan g 

Masukkan daun bawang dalam 
pinggan tahan panas dan susun tomat 
di dalamnya. Tempatkan kepala ikan d 


atasnya 


Angkat dan hidangkan 


Sk 


929. SAYAP IKAN TIM 


JAMUR MERANG 


BAHAN: 


‚ 309 gr sayap ayam, potong 
menjadi 2 

B sdt gulà pasir 

ы 1 sam кесар asin 


4 sdt kecap hitam 
р | sdm 


saus tran 


, | sdm angciu 

ч | sat air jahe 

: Sedikit rninyak wijen, merica 
bubuk, dan garam 

* 1 sdm tepung maizena/tepung 
sagu 

* 20 bunga sedap malam 


| sdm jamur kuping hitam 
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, 3 bijlangco 
2 2 ruas jahe, iris halus 


50 gr jamur merang /kalengan 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan gula, kecap 
asin, kecap hitam, saus tiram, angciu, 
air jahe, minyak wijen, merica bubuk, 
garam, dan tepung maizena, diamkan 


selama 30 menit. 


Rendam bunga sedap malam selama 
1 п enit а! ака Зап гри кап Rebus 
selama | menit, angkat dan tiriskan 
Rendam jamur kuping hitam sampai 


mekar, potong-potong 


Campur sayap ayam dengan bunga 


sedap malam, jamur kuping hitam 
апасо, jahe, dan jamur rnerang sampa 


tercampur rata 
Kukus selama 15 menit hingga matana 


Angkat dan hidangkan 


Sk 


930.TIM AYAM 
GARAM 


BAHAN: 


И | ekor ayam 

А 2 sdm Garam 

„ 1 sdm kecap hitam 

x 6 lembar jahe iris 

"8 batang daung bawang kecil, 
potong jadi dua 

, № sdt merica cina 

3 | sdm angcdiu 

i 1 sdm minyak 
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CARA MEMBUAT: CARA MEMBUAT: 


| Bersihkan ayam, Lap kering dar | Aduk dadging cincang dengan 
gantung selama 30 menit kecap asin, gula, merica bubuk, alr 
jahe, minyak, tepung sagu, dan air 
2, Lumuri kulit ayam dan perut ikan dengan tangan dari satu arah sampai 
lengket selama 2 menit. Masukkan 


waterchesnut, aduk rata 


lengan garam sampai rata, Diamkan 


selama + 6 jam atau | malam 


3 Masukkan merica cina di dalarn pe эг Mb UE LA 
3. Masukkan merica cina di dalam perut 2. Tempatkan di atas wadah yang tahan 
ayam 


запас. Letakkan ikan asin goreng di 


| atasnya. Taburi jahe iris 
4. Tempatkan potongan daun bawang | р 


kecil dan jahe dalam wadah tahan з. Kukus selama 15 menit hingga matang 


panas. Susun ayam di atasnya. Tuangi Angkat 


angciu, kecap hitam, dan minyak di 


atas ayam 4 Hidanakan dengan nasi atau bubur 


5и 


EA 932. TIM IKAN 
BAWAL TEOCHEW 


931. IKAN ASIN TIM STYLE 
DAGING CINCANG 


Kukus ayam selama 30 menit. Angkat 
dan potong-potong 


е 500 gr ikan bawal putih 
BAHAN: | 
" sdm garam 
- 150 аг daging cincang : 1 sdm air jeruk nipis 
7 | sdm kecap asin т 1 sdm minyak 
"Ya sdt gula pasi x : sdm bawang cincang 
y Merica bubuk secukupnya : 3 lembar jahe tipis, iris 
` | sdm air jahe "2 buah jamur hioko, rendam, 
и | sdm minyak potong-potong 
r | sdm tepung sagu n 1 potong tahu air 
" 2 sdm alt , | buah tomat, potong 6 
; 2 biji waterchesnut, memarkan, : 6 lembar sayur asin, potong 
cincang Ukuran 2 x 5 cm 
" 2 lembar jal е, Iris seperti korek А 1 buah cabal merah, potong- 
арі potong, buang bijinya 
' 20 gr ikan asin jambal roti/ikan ° 2 biji plum dalam air/plum 


asin tenggiri, goreng kering 
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, 190 ml air b | sdm anaciu 
ы Garam secukupnya | Merica bubuk secukupnya 
" Мегіса bubuk secukupnya , 3 sdm plum sauce 
š Gula pasir secukupnya 8 | sdm air jeruk nipis 
ә | sdm kecap asin « | buah cabai merah iris 
" | sdm daun bawang kecil iris : 3 buah cabai rawit merah, iris 
3cm 2 1 sdt bawang putih, iris 
2 Daun ketumbar secukupnya, . | sdm qula pasir 
untuk hiasan - 5 
g Garam secukupnya 


| sdm tepung sagu 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri Ikan dengan garam dan al CARA MEMBUAT: 


jeruk nipis selama 15 menit, cuc 


Tiriskan. Kerat-kerat badannya Lumuri Iga sapi dengan kecap asin, 


anociu, dan merica bubuk, Diamkan 
Panaskan minyak, t Jmus bawang put n gelarna 20 menit hingga bumbu 
і ya сг Iar тү; YU 
dan Jahe hingga harum arornanya meresap 


Anakat 


2. Campur iga dengan plum sauce, ali 
Tempatkan Ikan dalarn wadah tahan jeruk nipis, cabai merah, cabai rawit 
panas, Taburi bawang dan jahe yana bawang putih, gula, garam, dan 
sudah ditumis. Susun tahu, tomat, tepung sagu sampai tercampur rata 


jamur hioko, sayur asin, cabai merah 
plum, air garam, merica, gula, dan 3. Kukus selama 20 menit sampai matang 
kecap ain 7 Angkat dan hidangkan 


Kukus selama 15 menit sampai ikar 
rnatang 


Angkat, taburi daun bawang kecil dan Jd 


daun ketumbar 
934. TIM TAHU ISI 
UDANG SAUS TAOSI 


BAHAN: 


933. TIM IGA " 250 аг udang tanpa kulit, 


DAGING DENGAN اا‎ 


, , | | putih telur 
PLUM SAUS С 1 sdm tepung sagu 


Garam secukupnya 


BAHAN: ° 1 sdt gula pasir 


250 gr iga sapi, potong-potong Merica bubuk secukupnya 


| sdm kecap asin sdm minyak goreng 


545 
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" 4 sdt minyak wijen 
А 2 buah tahu cina, potong 
п enjadi H 


| sdm tepung sagu, untuk 
taburan 


SAUS TAOSI: 


r | sdm minyak goreng 

А | sdm bawang putih, cincang 
halus 

3 | sdm jahe cincang 

* 2 sdm taosi, cincang halus 

" № sdt gula pasir 

- | sdm kecap asin 

P Sedikit kecap hitam, untuk 
warna 

е 1-2 sdm saus sambal 

s | gelas kaldu 


| sdm tepung sagu, cairkan 
dengan sedikit ай 


CARA MEMBUAT: 


1. Campur udang, telur, tepung sagu, 
garam, gula, merica, minyak goreng, 
dan minyak wijen sampai tercampur 
rata, aduk dari satu arah selama 2 
menit. Simpan dalam kulkas selarna 3 


lam 


2,  Lubangi bagian tengah potongan tahu 
lengan sendok kecil taburi dengan 
sedikit tepung sagu. Isi dengan adonan 


udang 


AJ 


Panaskan panci pengukus, masukkan 
tahu isi, Kukus selama 10 menit hingga 


matang. Angkat 


4, Buat Saus: Masak semua bahan 
hingga mendidih, kentalkan dengan alr 


tepung sagu. Angkat 


5,7 Siram saus panas di atas tahu 


Sh 


935. KUKUS 
MUSHROOM 
ABALON 


BAHAN: 


i | kaleng mushroom abalone 

> 1 buah tomat, potong-potong 

| | potong tahu air, potong- 
potong 

А 6 lembar sayur asin, rendam 5 
menit, potong 2 х 5 cm 

: | buah cabai merah, iris, buang 
bijinya 

_ 1 biji salted plum/plum kering 

i 2 lembar jahe, iris tipis 

ч Gararn dan merica bubuk 
secukupnya 

А z Sdt gula pasir 


Kaldu bubuk Instan secukupnya 
jika suka 


CARA MEMBUAT: 


Tempatkan mushroom abaion dalam 
wadah tahan panas. Susun tomat, 
tahu, sayur asin, cabai merah, salted 
plum/plum kering, jahe, garam, merica 
bubuk, gula, dan kaldu bubuk di atas 


mushroom obalone 


2, Kukus hingga matang selama + 10 
menit hingga matang. Angkat 


3, Hidangkan 


Sh 
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936. TIM IKAN 


DENGAN SAMBAL 


ALA THAI 


BAHAN: 


2 2 sdm minyak 

е 6 butir bawang merah, haluskan 

N 3 buah cabai merah, haluskan 

| 2 batang serai, bagian putih, 
memarkan 

"6 iris lengkuas, memarkan 

` 5 buah cabai rawit, iris 

" 4 lembar daun jeruk, iris 

p 8 sdm air asam dari 3 sdm asam 
jawa 

| sdm gula pasir 

6 Garam secukupnya 

"  500gr ikan bandeng, gurat- 
gurat badannya 

y 100 ar mangaa muda, iris tipis 
panjang 

е 100 аг mentimun, iris tipis 
panjang 

Р | buah cabai merah, iris 


| buah jeruk nipis, ambil airnya 


CARA MEMBUAT: 


| 


Sambal: Panaskan minyak, tumis 
bawang merah dan cabai hingga 
harum aromanya. Tambahkan serai, 
lengkuas, cabai rawit, dan daun jeruk, 
aduk-aduk sampai rata. Masukkan air 
asam, gula, dan garam, masak hingga 
mendidih. Angkat 


Taruh ikan dalam pinggan tahan panas, 


siram sambal Thal di atasnya 

Kukus selama 15 menit hingga matang 
Angkat 

Beri mangga muda, mentimun, dan air 
jeruk nipis. Hidangkan. 
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Sh 


937. TIM AYAM 
DENGAN MANGGA 
MUDA 


BAHAN: 


5 


3 potong paha ayam (500 gr) 

4 2 batang daun bawang kec 
ikat 

< 4 lembar jahe, iris tipis 

' 2 sdt garam 

Е 1 sdm angdiu 

т 150 gr mangga muda, iris 

® 3 buah cabai rawit merah, iris 

£ 150 gr mentimun, iris 


2 buah bawang bornbal, iris 


AUS UNTUK SIRAM (CAMPUR SEMUA 


BAHAN SAMPAI TERCAMPUR RATA): 


Р 3-4 sdm plum sauce 

„ 1 sdm saus sambal 

А 1 sdm air jeruk lemon atau 
sesuai selera 

< 1 sdm gula pasir 


Garam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan daun bawang 
kecil, jahe, garam, dan angciu selama | 


lam 


Kukus paha ayam selama 10 menit 
sampai matang. Dinginkan, buang 


tulananya, potong menjadi 5 x 2 cm 


Susun ayam dalam piring saji. Taburi 
mangga muda, cabai rawit, mentimun 


dan bawang bombai di atasi уа 


Siram saus di atasnya 
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938. NASI KUKUS 939. HATI & AMPELA 
DENGAN DAGING AYAM TIM ARAK 
CINCANG 


BAHAN: 


"5 potong hati ayam 
BAHAN: 2 
" 5 potong ampela ayam, kerat 
` 250 gr daging sapi cincang dagingnya 
Garam dan merica bubuk è 1 sdm Garam 
5 тага 
serukupnya | 
4 - buah jeruk nipis, ambil airnya 
; ya sdt gula pasir x FA | 
b ZU mi angciu 
' | sdm kecap asin в 
f " 2 sdm jahe iris halus, panggang 
` | sdt angciu 
е 4 sdt minyak wijen CARA MEMBUAT: 
А | sdm tepung maizena 
4 | Lumuri hati dan ampela dengan garam 
Т 2 sdm minyak 3 Ы 
dan air jeruk nipis selama 10 menit 
2 sdm alr Cuci bersih, tiriskan 
4 2 Cup beras 
2 Taruh hati dan arnpela dalam pinggar 
“ Р = sur af DUN А fè 2-0) Ng Ramet 
| sdm minyak tahan panas, tuangi angciu. Beri jahe 
' | blok kaldu rasa ayam | 
iad 3. Kukus selama 15 menit hingga matang, 


| butir telur, goreng tanpa angkat 
minyak dengan dialasi daun 


pisang 4, Hidangkan panas 


CARA MEMBUAT: ¥ үз 
1. Aduk daging dengan garam, merica 


bubuk, gula, kecap asin, angclu, minyak 


ЫС Eng TETO, Dar) minyak | 940. ТІ М AYAM 
sampal tercampur rata dengan ta gan DENGAN KAI LAN 


dari satu arah selama 2 menit. Beri 
sdm air, aduk sampai lengket, lakukan BAHAN: 


terus sampai lengket dan licii 


S 2 potong paha ayarn/dada 
2 Kukus beras dengan minyak, kaldu І - Gerin 
Г ‚ ayam {200 а!) 
yam, dan air secukupnya selama + 10 | | | i 
. Е + ` ¬ “ = 
A 2 batang daun bawang Кес! 
menit sampai air agak kering, Angkat 3 
potong 5 cm 
3 Tempatkan daging cincang di atasnya А 4 lembar jahe Iris 
Kukus sampai nasi rnatang, Masukkan 4 
| ЫЕ Ре а ER ESS " 1 sat garam 
telur di atas daging. Tutup selama 5 2G 


1 sdm angciu 


menit, Angkat dan hidangkan 


Scanned by CamScanner 


ч 4 sdt merica bubuk 

- Smoked beef secukupnya, 
potong 5x 2 cm 

* 100 mi kaldu dari tim ayam 

Р Garam dan merica bubuk 
rei Кир уа 

ы Air tepung sagu secukupnya 

“ 


10 batang kallan, rebus dengan 
| sdt minyak dan sedikit garam 
selama 3 menit 


CARA MEMBUAT: 
| Lumuri ayam dengan daun bawang 
kecil, jahe, garam, angc 
bubuk selama 1 


U, dan merica 


jam 


2. Kukus ayam selama 15 menit sampai 
matang. Angkat dan biarkan dingi! 
Buang tulang ayam, potong menjadi 5 
x 2 cm 

3 Susun potongan ayam dan potongan 


harn dalam pinggan tahan panas 


4. Masak kaldu ayam, garam, dan merica 
bubuk. Beri alr tepung sagu, masak 
hingga mendidih, Siramkan di atas 


ayam, kukus selama 10 menit hingga 


matang. Angkat 


5. Letakkan dan susun kailan di sekeliling 
ayam 


5и 


941. TIM TELUR 
DENGAN DAGING 
CINCANG 


BAHAN: 


190 gr daging ayam/sap 


Incang 
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b Garam, aula, dan merica bubuk 
secukupnya 

4 | sdm kecap asin 

, | sdt tepung sagu 


3 butir telur, kocok dengan ali 


menjadi 250 mi, saring 


CARA MEMBUA: 


Lumuri daging cincang dengan garam 
gula, merica bubuk, kecap asin, dan 
tepung sagu, aduk hingga tercampur 


rata 


2. Tempatkan daging dalam mangkuk 
tahan panas. Tuangi air telur. Aduk 
al [ jk 


3. Kukus selama 20 menit sampai matang 
dan bumbu meresap. Angkat 


Sk 


942. BAKSO SAPI 
KUKUS 


BAHAN: 
£ 250 gr daging sapi cincang 


4 buahwaterchesnut, memarkan, 


cincang 

и | sdm kecap asin 

" Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

. | sdt gula pasir 

i 1 sdm tepung maizena 


3 sdm all 


CARA MEMBUAT: 


1 


Campur daging cincang dengan 


waterchesnut, kecap asin, garam, 


merica bubuk, gula, dan tepung 
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maizena sampai tercampur rata, Aduk 


lengan tangan dari satu arah sampal 
lengket selama 3 menit. Tambahkan 
| sdm air, aduk sampai lengket lagi 
Lakukan hal yang sama sampai air 
habis 


2. Simpan dalam lemari pendingin 


) 


selama 2 jatr 

3. Bentuk menjadi 8 bulatan besar seperti 
b d k 50 

4, Kukus selama 10 menit sampai matang 


Ar 1 ка! 


5. Hidangkan panas. 


Sh 


943.TIM SAYAP 
AYAM DENGAN 
TAHU MERAH 


BAHAN: 
7 10 potong sayap ayam 
minyak 
sdm bawang putih cincang 
jahe с Incang 
tong tahu merah, haluskan 


" | 


sdm taoco, iris 


E 2 buah cabai merah, iris 

А 3-5 buah cabai rawit, iris sesuai 
selera 

" | sdm gula pasir 

к Merica bubuk secukupnya 

" | sdm tepung maizena 


3 sdm ali 


CARA MEMBUAT: 


| Bersihkan sayap ayam, potong-potong 
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2 Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan jahe sampai harum aromanya 
Tambahkan tahu merah dan taoco 
aduk sebentar. Angkat 


j Campur sayap ауат dengan tumisan 
tahu merah, cabai merah, cabai rawit, 
gula, merica bubuk, tepung maizena, 
dan air sampal tercampur tata. 
Tempatkan ke dalam pinggan tahan 


апа» 


4 Kukus selama 15 menit sampal matang 
Angkat 


Sh 


944. TIM DAGING 
SAPI DENGAN 
SZEUCHUAN 

PRESERVED 
VEGETABLE 


BAHAN: 


| 200 gr daging sapi 


X 1 sdm kecap asin 

В 1 sdm saus tiram 

к Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

° 50 gula pasit 

я 1 sdm minyak 

: 2 sdm alr 

: 1 sdm tepung maizena 

z 30 gr szeuchuan preserved 
V egetabk 

е 4 sdt aula pasir 

е 1 sdt jahe, cincana 

т | buah cabai merah, iris 

е 3 buah cabai rawit, Iris 

е 


1 sdt bawang putih, iris 
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CARA MEMBUAT: 
| 


Iris daging sapi melawan serat. Lumuri 
dengan kecap asin, saus tiram, garam 
merica bubuk, gula, minyak, air, dan 
tepung maizena, diamkan selama 10 
menit hingga bumbu meresap, 


Bersihkan szeuchuan preserved 
vegetable, potong tipis dan kecil. 
Rendam dengan air secukupnya 
selama 10 menit. Angkat dan lap 
kering, lumuri dengan gula selarna 5 
menit 


Campur daging sapi dengan jahe, 
cabai merah, cabai rawit, bawang 
putin, dan szeuchuan preserved 


vegetabie sampai tercampur rata 


Kukus selama 10 menit sampai matang 


Angkat 


da. 


945.TIM TAHU 
DENGAN TELUR 
EMAS 


BAHAN: 


"2 kuning telur dari telur asin 
matang 

i | butir telur 

"Sedikit garam dan merica 
bubuk 

: 1 sdt tepung maizena 

" | 25 mi air 

Р | pak tahu jepang 

ч 1 sdm minyak 

y | siung bawang putih, cincang 

y | sdrn saus tiram 


| sdm kecap asin 
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4 sdt gula pasir 
А Sedikit merica bubuk 
" 2 sdm air 
. Daun bawang kecil, Iris 
n 


Bawang goreng secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


| Remas-remas kuning telur, sampa 


kecil-kedil seperti kacang hijau 


2. Kocok telur, tambahkan garam, merica 
bubuk, tepung maizena, dan air. Aduk 
IN 


sampai rata, Masukkan kuning telur 
asin. Aduk rata 


3. Tempatkan tahu dalam wadah tahan 
panas. Beri telur kocok di atasnya 


TN 


Е Kukus selama 10 тегії! sampai matang 


Angkat 


j Panaskan minyak, tumis bawang putih 


hingga harum aromanya. Beri saus 


tiram, kecap asin, aula, merica bubuk, 
dan air, masak sampai mendidih, Siram 
di atas tahu. Taburi daun bawang kecil 
dan bawang merah 


û. Hidangkan 


Sh 


946. TIM IKAN PATIN 


BAHAN: 


2 1 sdm minyak 

£ 2 buah bawana bombai, iris 

А | sdt bawang putih, cincang 

P 1 sdt jahe cincang 

, | buah cabai merah, iris halus 

, 3-5 buah cabal rawit merah, iris 
, 


Garam dan merica bubuk 


secukupnya 
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" | sdm gula pasir 

е 4 sim plum sauce 

и 125 ml air 

: | ekor ikan patin atau yang lain, 
bersihkan 


Daun ketumbar secukupnya, 


untuk hiasan 


CARA MEMBUAT: 


|, 


Panaskan minyak, tumis bawang 
bombai, bawang putih, dan jahe 
sampal harum aromanya. Masukkan 
cabai merah dan cabai rawit, aduk 
aduk, Beri garam, merica bubuk, gula 
plum sauce, dan air, Masak hingga 


mendidih 


Tempatkan ikan dalarn wadah tahan 
panas, Tuangi saus di atasnya, Kukus 
с 


selar па 1 


menit hingga matang dar 
bumbu meresap 


Hidar йкап | lengan litaburi daun 


ketumbar 


ӨЕ 


947. DAGING 


CINCANG KUKUS 


BAHAN: 


1 250 qr daging cincang 

j | sdm kecap asin 

s Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

А va sdt gula pasir 

: a sdt minyak wijen 

7 з sdt kecap hitam 

* Tsdm tepung maizena 


2 sdm all 
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е 50 ar mol choi manis, rendam 5 
menit, cincang 

i 1 sdt angciu 

. 


1 sdm minyak 


CARA MEMBUAT: 


Campur daging cincang dengan 

kecap asin, garam, merica bubuk, gula, 
minyak wijen, kecap hitam, dan tepung 
maizena sampai tercampur rata. Aduk 
dengan tangan dalam gerakan satu 
arah, selama 2 menit Beri air, aduk 
sampai lengket dan tercampur rata 


! Lumuri mol choi dengan aula, anaciu 
dan rninyak. Aduk rata. Masukkan 
daging cincang, aduk rata. 


3, Tempatkan daging dalam wadah tahan 
panas. Kukus selama 15 menit sampai 


matang. Hidangkan 


da 


948. SUP RAJUNGAN 
DENGAN 
ASPARAGUS 


BAHAN: 


. 3 sdm minyak goreng 

А 2 sdm Кесар asin 

: 1250 ті kaldu ayam 

x 250 gr daging rajungan 

" | kaleng asparagus, buang 
airnya, iris tipis memanjang 

: 1 sdm garam 

А z Säit gula pasir 

З 5 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 6 sdm ali 


3 butir telur, kocok dengan 


sedikit merica 
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"Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 

| 2 Sdt merica bubuk 

" Ya sdt minyak wijen 

. Cuka hitam secukupnya 

А 


saus sambal secukupnya, jika 


suka 


CARA MEMBUAT: 


| 


Panaskan minyak, tuanai kecap 

asin, Masukkan kaldu, masak hingga 
mendidih. Masukkan daging rajungan, 
asparagus, garam, dan gula pasir 
Masak terus hingga mendidih 
Masukkan cairan tepung sagu, aduk 
rata 

Masukkan telur kocok perlahan-lahan, 
aduk rata, Masukkan bumbu penyedap, 
merica bubuk, dan minyak wijen, Aduk 
sebentar, angkat 

Saat akan menghidangkan beri 3-4 
tetes cuka hitam pada setiap satu 
porsinya. Hidangkan selagi panas 


bersama saus sambal, 


Sk 


949. SUP JAGUNG 


SPESIAL 


BAHAN: 


- | potong filet paha/dada ayam, 
incang 

K | sdm kecap asin 

"Merica bubuk secukupnya 

à | sdm air perasan jahe 

- | sdm tepung saqu) untuk 
melumuri ayam 

"3 sdm minyak goreng 

3 2 sdm kecap asin 


1250 ml kaldu ayam 
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. | kaleng jagung, buang airnya 

5 1 sdn garam atau sesuai selera 

: 5 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 8 sdm air 

, 2 butir telur, kocok 

P 4 sdt merica bubuk 

: Bumbu penyedap secukupnya, 
jika suka 

- 2 sdt minyak wijen 


Cuka hitam secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri ayam dengan bahan untuk 
melumuri ayam hinooa rata, diamkan 


selama 15 menit 


Panaskan rninyak, tuangkan kecap 
asin. Masukkan kaldu, masak sampai 


mendidih, Masukkan ayam dan 


jagung. Aduk-aduk sampai mendidih, 


tambahkan daram 


Masukkan cairan tepung sagu, aduk 
rata. Masukkan kocokan telur pelahan 
lahan sambil terus diaduk. Beri merica 
bubuk, bumbu penyedap, dan minyak 
wijen. Angkat, hidangkan panas-panas 
dengan diberi 4-5 tetes cuka hitam 
pada setiap satu porsinya 


Sh 


950. SUP BAKSO 
IKAN SPESIAL 


BAHAN: 


А 250 ar filet ikan tengaii 


UNTUK BUMBU BAKSO: 


| | sdm tepung maizena 
Е | putih telur 


| sdt garam 
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" | sdt gula pasir 

к 4 sdt merica bubut 

5 | sdm minyak goreng 

y | sdm air perasan jahe 

Р 2 bongkahan es batu kecil 

` 750 mi kaldu ayam 

Ў 1% sdt garam 

"2 siung bawang putih, cincang 

“TM sdt merica bubuk 

|| | sdm minyak bawang putih 

: Bumbu penyedap secukupnya 
jika suka 

" | sdm irisan daun bawang kecil 

Р 100 gr sawi, potong-potong 

" 100 ar suur 


Daun ketumbar secukupnya, 
untuk hiasan 


CARA MEMBUAT: 


Simpan daging ikan ke dalam lemari 
pendingin selama 4 jam, Lalu cincang 
daging ikan bersama bumbu bakso, 
cincang hingga es mencair. Bentuk 
menjadi bulatan-bulatan bakso, lalu 
rendam dalam air es. 


Panaskan 1500 mıl air, masukkan bakso 
Ikan, masak sampai matang selama 4 

п епі! Angkat dan tiriskan 

Didihkan kaldu ayam, masukkan garam 


jan bawang putih, Masukkan bakso, 


rnasak selama 5 menit, Masukkan 


merica bubuk, minyak bawang, bumbu 


penyedap, sawi, suun, dan daun 
bawang kecil, Angkat. tempatkan 
dalam mangkuk saji. Hias dengan daun 
ketumbar 


MINYAK BAWANG: 


Minyak bawang: 5 siung bawang putih 


dijs 
ПІС 


| .. j || Ра ч „Ф = D 2 4 pa 
jluskan lalu digoreng dengan 8 sarri 


minyak goreng rendah kolesterol Angkat 
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951. SUP SEAFOOD 


KOMBINASI 


BAHAN: 


50 gr daging ikan kakap, potong 
dadu 1 cm 

"50 grudang, buang kulitnya, iris 

1 Cm 


1 putih telur 


е | sdt tepung sagu 

и 4 sdt garam) bumbu untuk 
melumur 

a 000 т! kaldu ayam 

е 50 ar tripang, potong dadu | 
cm 

: 50 ar rebung, potong dadu 1 
cm 

: 50 gr jamur merang, potong 
dadu | cm 

: | sdm garam 

i 2 sdt merica bubuk 

1 sdm kecap asir 

е 3 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 5 sdm alr 

Я 1 sdm irisan kasar daun seledri 

è 


2 اذ‎ | tr nir ту д К W еп 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri daging ikan dan udang dengan 
bumbu untuk melumuri, diamkan 


selama 10 menit hingga meresap 


Didihkan kaldu, masukkan ikan, udang, 
tripang, rebung, jamur merang, garam, 
merica, dan kecap asin. Masak sampai 
mendidih, masukkan cairan tepung 
sagu. Aduk-aduk hingga mengental 
Beri daun seledri dan minyak wijen 
Angkat, hidangkan 
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952. SUP IKAN MARY 
WINATA 


BAHAN: 


"500 gr ikan kakap/gurame 

: | sdm air jeruk nipis 

g | sdm garam 

s | kaleng kecil (100 gr) ikan 
sarden kalengan dalam saus 
tomat 

- 3 sdm minyak goreng 

" 2 batang serai memarkan 

° 4 cm lengkuas, iris tipis 

А 2 siung bawang putih, haluskan 

"3 butir bawang merah, haluskan 

: 2 buah cabai merah, haluskar 

; 2 cm kunyit, haluskan 

, 1500 ml air 

- 10 lembar daun jeruk 

"2 bunga kecombrang, belah 
dua 

- 10 lembar potongan asam 
medan 

" 50 ar gula merah 

„ | sdm garam 

№ sdt merica bubuk 

я 15 buah cabai rawit 


Bumbu penyedap secukupnya, 


jika suxa 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri ikan dengan air jeruk nipis dan 
garam, Diamkan selama 10 menit 
kukus ikan hingga rnatang. Angkat 
ambil dagingnya, potong tipis 


2 Panaskan minyak, tumis serai, lengkuas, 


bawang putih, bawang merah, cabai 
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merah, dan kunyit sampal harum 
aromanya. Masukkan daging ikan, ikan 
sarden kalengan, air, daun jeruk, bunga 
kei ombrang, asam medan, gula merah, 
garam, merica bubuk, dan cabai rawit 
Masak sampai mendidih. Kecilkarı api 
masak kembali selama 30 menit Pada 
saat akan diangkat, bubuhi bumbu 
penyedap. Hidangkan 


Sh 


953. SUP AYAM YANG 
SENG 


BAHAN: 


' ¥ ekor ayam (bagian dada, 
paha) 

А 750 mi air, untuk merebus 

P › sdt yang seng 

- 2 Iris jahe 

" 6 buah angco 

P 1 sdt garam 


50 mi alr 


CARA MEMBUAT: 


Didihkan air, masukkan ayam, masak 
selarna 5 menit. Angkat, tiriskan, dan 


t ani | d miya 


› Campur ayam dengan yang seng, jahe, 
anaco, garam, dan air dalam mangkuk 
tahan panas. Tutup mangkuk dengar 
aluminium foil. Kukus dengan api kecil 
selama 3 jam hingga matang dan 


bumbu meresap. Angkat, hidangkan 


CATATAN: 


sup ayam yang seng sarat dengan protein 
7 17171 || |) гу" aer | / A4 - М? 
berguna untuk Meningkatkan daya tonan 


tubun 
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954. SUP AYAM 
JAMUR PUTIH 


BAHAN: 


Ы | ekor ayam kampung 

A | ruas (1 cm) jahe, memarkan 
a, 1500 mi air, untuk merebus 

- 25 ar jamur putih 

е 1500 mi air 

' | sdm garam 

" 1 ruas (1 cm) jahe, memarkan 


8 buah anaco 


CARA MEMBUAT: 

| Rebus ayam dengan jahe selama 5 
menit, Angkat, buang airnya, tiriskan 
Rendam jamur putih sampai mekar 
Bersihkan, iris halus memanjana. 

3, Isikan jamur putih ke dalam perut ayam 


melalui bagian pantatnya 


4, Masukkan ayam, jahe, garam, dan 
angco dalarn mangkuk besar tahan 
panas, Masukkan dalam kukusan 
Kukus dengan api kecil selama 3 jam 
matang dan bumbu meresap. Arakat, 
hidangkan 


Sl 


955. SUP IKAN 
KOMBINASI 


BAHAN: 


3 


200 gr daging ikan КаКар/ 
gurame, potong kecil 
memanjang 


s sdt garam 

ә 1 sdm air jeruk піріѕ 

i 1 sdt tepung sagu 

s 100 ті minyak goreng 

x Ma potong tahu cina 

е 750 т! kaldu ayam 

A 2 buah jamur hioko, rendam, iris 
tipis memanjang 

x А sdt garam 

5 1 sdm kecap asin 

A 2 sdm tepung maizena, cairkan 
dengan 5 sdm аі 

н 2 putih telur 

0 4 sdt merica bubuk 

к Ya sdt minyak wijeri 


Daun ketumbar secukupnya, 
untuk hiasan 


CARA MEMBUAT: 


jeruk nipis, dan tepung sagu. Diamkan 
selama 10 menit 

Panaskan minyak, gareng ikan sebentar 
selama + 1 menit. Angkat, tiriskan 
Rebus tahu selama 2 menit. Angkat 
potong kecil memanjang. 

Didihkan kaldu, Masukkan tahu, Jamur 
hioko, garam, dan kecap asin, Masak 
sampai mendidih 

Masukkan ikan dan cairan tepung 
maizena. Aduk rata 

Kocok telur dengan sedikit garam 
Masukkari telur perlahan sambil 
diaduk. 

Taburi merica bubuk dan minyak wijen. 
Angkat 

Tempatkan dalam mangkuk, hias 
dengan daun ketumbar 


Sh 
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956. SUP RAJUNGAN 
ISI FAT CAI 


BAHAN: 


З 2 buah jamur hioko 

" Sedikit (2 gr) fat са 

, 150 ml kaldu ayam 

ы 50 gr rebung, iris kecil 
memanjang 

| 50 gr wortel, iris kecil 
memanjang 

к 200 gr daging rajungan 

> 1% sdt garam 

` 2 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 4 sdm alr 

| l4 sdt merica bubuk 

А 


sdt minyak wier 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam jamur hioko dalam air selama 


IS menit. Angkat, iris kecil memanjang 


2 Rendam fat cal dalam air, diamkan 


selama 10 menit Bersihkan, tiriskan. 


3 Didihkan kaldu. Masukkan jamur hioko, 
tat cai, rebung, wortel, rajungan, dan 
garam. Aduk rata 


4. Masukkan cairan tepung sagu, aduk 
rata sampai mengental Taburi merica 
bubuk, ciprati minyak wijen. Angkat 
dan hidangkan 


5и 


957. SUP LEMUSIR 
ALA RUSIA 


BAHAN: 


300 gr daging lemusir 


Р | sdm garam 

5 1 sdm air jeruk nipis 

P 750 mil air, untuk merebus 
daging 

а | ruas (2cm) jahe, memarkan 

i | batang daun bawana, 
simpulkan 

" 2000 mi air 

Р | buah pala, belah dua 

р 3 butir cengkih 

y 1 cm kayu manis 

Р 200 gr kentang, potong ukuran 
besar, rendam ali 

и 3 buah tomat besar, potong 
besar 

, | buah bawang bombai, 
potong-potong 

: | batang daun bawana, potong 
serong 3 cm 

В 1 sdm garam 

" 2 sdm kecap asin 

P № sdt merica bubuk 

P 200 gr wortel, potong serong 
besar 

* 200 qr kol, iris besar 


CARA MEMB UAT: 


Lumuri daging dengan garam dan ай 
jeruk nipis. Diamkan selama 15 menit 


Didihkan air, rebus dagina dengan jahe 
dan daun bawang selama 10 menit 


Angkat, buang airnya 


Didihkan air. Masukkan pala, cenakih, 
kayu manis, dan daging. Masak dengan 
api kecil selama 1% jam, Angkat 
daging, potong dadu 2 cm, kembalikan 
kembali ke dalam panci perebus 


Masukkan kentang, tomat, bawang 
bomibai, daun bawang, garam, kecap 
asin, dan merica bubuk. Masak dengar 


ар! kecil selama 20 menit. Masukkan 
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wortel dan kol, masak selama 10 menit 959 SUP LABU 


Anakat, hidanakar 


Ah, BAHAN: 
1 buah hati ayam 


958. SU р [КАМ | buah ampela ayam 


TANKUE 


1 sdm tepung sagu 


BAHAN: ы 2 buah jarmur оќо 


*  300grikan mas/ikan lele | 1000 т! kaldu 
sg | sdm garam " 150 gr labu tangkue, potong 
A r 
* 1 sdm alr jeruk nipis dadu # cm 
- ' sdm minyak goreng " 1 sdm udana kering 
& э ' OR кы 
* 1 buah apel malang, belah 4 * 50gr rebung, potong dadu keci 
" 2 lêmbar tangkue ` 109 gr daging ayam, rebus, iris 
М | edit ki dadu 1 cm 
5! кп се 
А HA se "50 ar udang rebus, potong- 
2 501 garam Е 
5 potong 
а 4 sdt merica bubuk 3 SN Enei A Th UP 
HA sdt garam atau sesuai selera 
s 750 mi kaldu ayam A А | 
, sdm kecap asin 


4 sdt merica bubuk. 


CARA MEMBUAT: 
| Lumuri ikan dengan garam dan air CARA MEMBUAT: 


jeruk nipis, diamkan selama 10 menit. 
Cuci dan tiriskan 


Lumuri hati dan ampela ayam dengan 
garam, air jeruk nipis, dan tepung sagu, 


2. Panaskan minyak dalarn wajan ant diamkan selama 10 menit. Cuci dan 
engket. Goreng ikan sampai berwarna rebus selama 2 menit. Potona dadu 1 
kuning kecokelatan, Angkat dan ст 
tiriskan 


2 Rendam jamur hioko da am air selama 
Я Masuk кап ikan dari semua bahan 1 () menit Iris dadu | cm 


lainnya ke dalam mangkuk besar 


Tutup mangkuk dengan aluminium 3. Didihkan kaldu ayam, masukkan labu, 


Ea “ РЕР k Sa * #3 A dan (e j | аг: if агу. | y 252 ۹ 
foil. Masukkan dalam kukusan. Kukus udang kering, dan rebung, masal 


selama 13 jam hingga matang, Anakat selama 20 menit. Kemudian masukkan 
dan hidanakan. Ne, ayam, udang rebus, hati, ampela ауагп 


garam, kecap asin, dan merica, Masak 
dengan api kecil sampal mendidih 
selama 10 menit 


Ak, 4, Angkat dan hidangkan 
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ЖУУ, 5, Masukkan telur kocok secara perlahan 
sambil diaduk-aduk, Beri merica bubuk 


dan minyak wijen, aduk rata Angkat 


96! ). SU р SI RI р [КАМ sebelum dihidangkan beri 3-4 tetes 


cuka hitam untuk setiap porsinya 


BAHAN: 


i 100 аг sirip Ikan, яар pakai 
j | ruas (2 cm) jahe, iris tipis „Хе, 
| sdt garam 


| batang daun bawang kecil, 961. SUP AYAM 
ikat DENGAN SAWI 


BUMBU UNTUK MEREBUS: 
BAHAN: 


. 2 sdm minyak goreng 
ы 150 аре ае магт < TINS 

- 2 sdm Кесар азїп JU gr gaging ayam, WIS TIPIS 
н р lebar 

1000 mi kaldu ayam 
| z 1 sdt kecap asin 

| kaleng asparagus, suwir-suwvir | 
3 5: ' Sedikit merica bubuk 

200 gr daging rajungan | 
А . 1 sdt tepung maizena) bumbu 

| sdm garam - an 

| untuk melumur 
: 1 sdt gula pasir . 
gu'a p 250 аг sawi pahit, ambil bagian 
3 sdm tepung maizena, calrkan batangnya, potong 2 cm 
dengan 6 sdm alr à 1 А НДА 
sdm minyak goreng 
8 2 butir telur, kocok dengan | 
ў в № sdt garam) bumbu untuk 
sedikit merica bubuk Yg 
merebus 
к 4 sdt merica bubuk Б ка ШАД, К 
750 ті kaldu ayam 
: | sdt minyak wijen 4 тра: | 
ruas (1 cm) jahe, iris tipis 

- Cuka hitam secukupnya . 


| butir telur asin, ambil bagian 
kuningnya, potong-potong 


CARA MEMBUAT: 4 


1V2 sdt garam 
1. Rebus sirip Ikan dengan + 500 ml ай , а sdt merica bubuk 
dan bumbu untuk merebus selama 10 , 


25 gr daging asap, iris kecil 
menit Buang airnya, tiriskan 


| sdm minyak bawang putih 
2. Panaskan minyak, masukkan kecap 


asin. 

F CARA MEMBUAT: 

3 Masukkan kaldu, masak sampai 
mendidih. Masukkan sirip Ikan, | Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
asparagus, daging rajungan, garam, melurnuri. Diamkan selama 10 menit 
dan gula, Masak hingga mendidih hingga bumbu meresap 

4  Kentalkan dengan cairan tepung 2. Rebus sawi dengan bumbu untuk 
maizena, aduk rata merebus selama 2 menit 
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3 Panaskan minyak. Masukkan kaldu 
dydin dan jal © masak sampal 
mendidih 

4, Masukkan ayam, telur asin, sawi pahit, 


Garam, dan merica. Masak sampai 
mendidih. Masukkan sawi dan daging 
asap. Ciprati dengan minyak bawang 
putih. Angkat, hidangkan. 


CATATAN: 


Lara membuat minyak bawang putih hat 


962. SUP IKAN KUAH 
TAHU 


BAHAN: 
, 300 gr ikan gurarne 


1 sdt garam 


g | sdm air jeruk nipis 

"3 sdm minyak goreng 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

"2 siung bawang putih, iris tipis 

n | ruas (2 cm) jahe, Iris tipis 

P | sdm tape ketan 

ч | sdm kecap asin 

1 1000 mi kaldu ayam 

5 | potong tahu air, potona- 
potong 

` 100 gr sayur asin, iris bagian 
batangnya 

"50 ar lobak, iris tipis 

* 2 batang daun bawang kecil 
ikat 

" | ruas (2 cm) jahe, memarkan 


| sdm garam atau sesuai selera 


s 1 sdm kecap asin 

z 14 sdt merica bubuk 

" 1 batang daun seledri, potong 
kasar 


CARA MEMBUAT: 


[> 


Lumuri ikan dengan garam dan а! 
jeruk nipis. Diamkan selama 10 menit 
hingga bumbu meresap 


Panaskan minyak goreng dalam wajan 
antilengket. Goreng Ikan sampai 
berwarna kuning kecokelatan selama 4 


menit. Angkat dan tiriskan 


Panaskan minyak, tumis bawang puun 
dan jahe sampai harum aromanya 
Masukkari tape ketan dan kecap 


Masukkari kaldu, masak hingga 
mendidih, Masukkan ikan, tahu, sayur 
asin, lobak, daun bawana kecil, jahe, 
garam, dan kecap asin. Tutup wajan, 
masak dengan api kecil selama 25 
menit, Taburi merica bubuk, beri daun 
seledri, Angkat, hidangkan 


оя 


963. SUP AYAM 
PANGSIT UDANG 


BAHAN: 


: 1 ekor ayam kampung ukuran 
каг 

= sdm garam 

" 1 sdm air jeruk nipis 

е 1500 гп! air 

x 1 ruas (2 cm) jahe 

"2 batang daun bawang kecil 
ikat 

З sdm garam atau sesuai selera 


2 sdt merica bubuk 
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UNTUK ISI PANGSIT: 


е 100 ar udang, potong dadu 
kecil 

ч 50 gr daging ayam cincang 

' 3 buahwaterchenut/25 gr 
banakuana 

"sdt garam 

° 50: gula pasit 

3 1/4 sdt merica bubuk 

4 № sdt kecap asin 

: 1 sdt minyak wijen 

, | sdt daun bawang kecil 

У 4 putih telur 

" | sdm tepung sagu 

| 20 lembar kulit panasit 


| sdrn irisan daun bawang keci 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri ayam dengan garam dan ali 
jeruk nipis, Diamkan selama 10 menit 


hingga bumbu meresap 


2. Rebus ayam selama 10 menit, buang 


airnya 


LA 


Didihkan air, masukkan ayam, jahe, 
daun bawang kecil, dan gararn. Masak 
sampai mendidih. Kecilkan api, masak 
selama 45 menit. Masukkan merica 
bubuk, aduk rata Tuang ke dalam 
mangkuk sup, 


4 Buat Pangsit: 


« Campur semua bahan untuk isi 
pangsit. Aduk-aduk dengan tangan 


dalam gerakan satu arah sampa 


rata dan lengket 


«¢ Isikan 1 sdt Isi pangsit pada setiap 
lembar pangsit dan lipat. Lakukan 
hal yang sama hingga adonan 
habis 


< Didihkan air, masukkan pangsit 
Masak sampai matang, angkat 


J Susur pangsit ] SOKE пч ayam rebus 
dalam mani JK uk, Taburi daun bawar 19 
kecil, Hidangkan 


Sk 


964. SUP JAMUR 
HIOKO 


+ Tn 
| 


00 gr daging ayam rebus, iris 


kecil memanjang 


* Sedikit merica bubuk 

P | sdt tepung sagu} bumbu 
untuk melumuri ayam 

4 750 ті kaldu ayam 

"4 buah jamur hoko, rendam, iris 
kecil memanjang 

4 1 sdt garam 

*  2sdm kecap asin 

° 3sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 5 sdm air 


| butir ayam, kocok 
4 25 gr daging asap, cincang 
Ya sdt merica bubuk 


| batang daun ketumbar, ambil 
daunnya 


CARA MEMBUAT: 


|| 


Lumuri dadging ayam dengan bumbu 
untuk melumuri, diamkan selama 10 
menit 


2 Didihkan kaldu ayam, masukkan ayam 
jamur hioko, garam, dan kecap asin 
Masak sampai mendidih 


3, Kentalkan dengan cairan tepung sagu 


Masukkan telur perlahan-lahan sambil 


terus diaduk 


561 


Scanned by CamScanner 


5. Taburi daging asap, beri merica bubuk 
ian daun ketumbar, aduk rata. Angkat 


Sh 


965. SUP ASAM 
PEDAS ALA 
SZEUCHUAN 


BAHAN: 


* 100 qr daging ayam, iris kecil 
memanjang • Y> sdt minyak 
goreng - ¥4 sdt kecap asin • Ya 
sdt tepung sagu) bumbu untuk 
melumuri 

1 1000 mi kaldu ayam 

Ы ı potong tahu cina, Iris kecil 
memanjang 

* 50 gr rebung, iris kecil 
memanjang 

- | ¥ sdm jamur kuping hitam, 
rendam, iris tipis 

| sdm garam 

" | sdm кесар asin 

" Vi sdm mushroom оу sauce 

9 1%%-2 sdm cuka hitam atau 
sesuai selera 

= 25 9! geuchuan preserved 
vegetable, iris kecil memanjang 

i 2 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 4 sdm ай 

5 | butir telur, kocok sebentar 

" | sdt merica bubuk 

" | sdm irisan daun bawang kecil 


| sdm minyak cabai 


CARA MEMBUAT: 


| Lumuri daging ayam dengan bumbu 


untuk melurnuri, diamkan selama 10 


menit. Rebus ayam selama | menit 
Angkat dan tiriskan 


2 Didihkan kaldu, masukkan tahu, 
rebung, jamur kuping, garam, kecap 
asin, mushroom soy sauce, cuka hitam, 
dan szeuchuan preserved vegetabie. 


Aduk rata 


3,  Kentalkan dengan cairan tepung sagu 
Masukkan telur kocok secara perlahan 
sambil terus diaduk. Ben merica bubuk 
daun bawang kecil, dan minyak cabai 
Aduk rata dan angkat 


MINYAK CABAI: 


· 100 mil minyak wijen < 2 sdm cabai bubuk - 
2 sdm merica cina, sangrai • 2 batang daun 
bawang kecil, Ikat 1 sdt bawang putih 
halus 


CARA MEMBUAT: 


Masak minyak wijen dengan cabai bubuk, 
merica cina, daun bawang kecil, dan 


bawang putih, Aduk rata, diamkan selama 4 


jam. saring 


Sh 


966. SUP AYAM 
DENGAN KEMBANG 
TAHU 


22 (JI kembang tahu 


j 4 ekor ayam kampung, potong 
potong 
х z Sdt garam 


1 sdt alr jeruk nipis) bumbu 


untuk melumur 
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* 200 ar sawi putih, potong 2 ¥4 
m 

| 100 gr wortel, potong besar 

" | sdm garam atau sesuai selera 

" | sdm kecap asin 

ы Ya sdt merica bubuk 


Bumbu penyedap secukupnya 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


| 


Rendam kembang tahu dalam air, 
diarnkan selama 10 menit, angkat 
Tiriskan 


Lumuri ayam dengan bumbu untuk 
rmmelumuri, diamkan selama 10 menit 


hingga bumbu meresap 


Didihkan +750 mi air. Masukkan ayam, 
sawi putih, wortel, garam, dan kecap 
asin. Masak hingga mendidih. Masak 
dengan api kecil selama 30 menit 
hingga matang. Taburi merica bubuk, 
angkat. Hidangkan. 


Sh 


967. SUP TRIPANG 


BAHAN: 


i 200 gr tripang 


1 | sdt garam 

Е 4 sdt merica bubuk 

? | batang daun bawang 

rj | ruas (2 cm) jahe, memarkan] 
bumbu untuk merebus 

"2 sdm minyak goreng 

Р | sdt bawang putih cincang 

Ч 3 iris jahe 

и | sdm kecap asin 


1000 mi kaldu ayam 


и 0 ar rebung 

е 50 or wortel, iris tipis panjang 

Е 2 buah jamur hioko, rendam alr 
hangat, iris kecil memanjang 

В 50 gr sawi putih, ambil bagian 
batangnya, Iris kecil memanjang 


2 sdt garam 
"2 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 3 sdm air 


и 4 sdt merica bubuk 
Р р. sdt minya Wen 


jika suka 


CARA MEMBUAT: 


1 Rebus tipang dengan bumbu urituk 
merebus Angkat, cuci, dan iris kecil 


memanjang 


2. Panaskan minyak, tumis bawang 
putih dan jahe sampai harum. Angkat 
bawang putih dan jahenya, Tuang 
kecap asin dan kaldu ayam, masak 
sampai mendidih 


3. Masukkan tripang, rebung, wortel, 
jamur hioko, sawi putih, dan garam. 
Masak hingga mendidih dan bumbu 


meresap 


4,  Kentalkan dengan cairan tepung sagu 


Beri merica bubuk, minyak wijen, dan 
bumbu penyedap, aduk rata. Angkat 
dan hidangkan 


Sk 


968. BUBUR BIJI 
JAGUNG 


BAHAN: 


2 buah Jamur hoko, rendam 
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Bumbu penyedap secukupnya, 


сара! lunak. Kukus dengan 


sedikit merica bubuk dan gula 
| sdt kecap asin 

100 gr beras 

10 buah angco 

2 iris jahe 


: sdm minyak goreng 


` 


1250 ml kaldu vegetaria 


| kaleng biji jagung 


Garam dan merica bubuk 


secukupnya 
Isdm kecap asin 


Isdm tepung sagu, cairkan 
dengan 3 sdm air 


UNTUK TABURAN: 


а 


Daun ketumbar secukupnya 
Telur dadar iris secukupnya 
Lobak kering secukupnya 


Tongcai secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


|, 


Potong-potong jamur hioko, bentuk 


dadu kecil, sisihkan. 


Masak beras, angco, jahe, minyak, dan 
kaldu sampai mendidih, Masak dengan 


api sedang selama 30 menit. Masukkan 
biji jagung. Beri garam, merica bubuk, 
dan kecap asin, aduk dan masak 


kembali selama 5 menit Masukkan 


jamur токо 


Tuangi air tepung sagu, aduk dan 


masak hingga mengental. Angkat 


Waktu Menahidangkan: Taburi daun 


ketumbar, telur dadar, lobak kering, dan 


tongcai. Hidangan selagi hangat 


Sk 


969. BUBUR ABALON 
DAN AYAM 


BAHAN: 


" 100 ar beras 

Ё Kaldu vegetarian secukupnya 

є 1 sdm minyak 

` 2 kaleng abalon mushroom 

А 75 gr ауагп iris halus 
memanjang (gluten rebus) 

* Garam dan merica bubuk 
secukupnya 

3 1 sdm kecap asin 

"2 sdm jahe muda parut halus 

А 


Daun ketumbar secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


Masak beras dengan kaldu ayam 
dan minyak sampai mendidih. Masak 


dengan api kecil selama 30 menit 


2 Masukkan abalon mushroom dan ayam 
Beri дагагп, merica bubuk, dan kecap 


asin, masak selarna 5 menit 


3. Taburi jahe muda dan daun ketumbar. 


Sh 


970. SAYUR 
KOMBINASI PAKAI 
TOPI 


BAHAN: 


. 1 - | qr dag ng ayam, iris 
" 1 sdt Кесар asin 
ы Merica bubuk secukupnya 


| sdt air jane 
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, | sdt tepung sagu} untuk 
тентип ayam 

, 150 mi minyak goreng, untuk 
menggoreng ayarr 

: 2 sdm jamur kuping hitam 

"2 sdm minyak goreng, untuk 
menumis 

4 2 siung bawang putih, iris tipis 

* 2 butir bawang merah, iris tipis 

є 50 qr sawi putih, iris kecil 
memanjang 

s 100 gr suun 

ч 250 mi air 

к | sdt garam/sesuai selera 

“Yk sdt gula pasii 

n 4 sdt merica bubuk 

и | sdm kecap asin 

, 30 gr taoge, buang ekornya 

„ Wy sdt angciu 

4 № sdt minyak wijen 


2 butir telur, kocok dengan 
sedikit garam, buat dadar 


CARA MEMBUAT: 


| 


Lumuri ayam dengan bumbu, diamkan 
selama 10 menit. Goreng daging ayam 
hingga berubah warna. Angkat, 


Rendam jamur kuping hitam sampal 
mekar, Iris tipis 


Panaskan minyak, tumis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Masukkan jamur kuping hitam, saw 
putih, suun, dan air. Masak selama 3 
menit hingga mendidih. Masukkan 
garam, gula, merica bubuk, dan kecap 


asin, 

Masukkan ayam dan taoge, aduk rata 
Tambahkan angciu dan minyak wijen 
Susun di atas piring, tutup atasnya 
dengan telur dadar, hidangkan 
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Sh 


971. MANISAN 
BUBUR JAMUR 
PUTIH 


үг jamur kuping putih 


1250 тай 


" 50 gr gula batu atau sesuai 
selera 
Р 2 lembar daun pandan 


10 buah angco. 


CARA MEMBUAT: 


4 


ری 


Rendam jamur kuping putih, diamkan 
selama + 


15 menit sampal mekar 
Potong-potong 


Didihkan air. Masukkan jamur kuping 
putih, gula batu, daun pandan, dan 


anaco, Masak dengan api kecil selama 


+ 45 menit hingga matang 


Angkat, hidangkan dingin atau panas 


Sh 


972. MANISAN 
UBI GORENG ISI 
KACANG 


BAHAN: 


" 300 ar ubi merah 
е 1 sdm minyak goreng 
А 150 gr tepung sagu 


20 buah kacang mete, rendam 


selama + 30 menit, goreng 
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Minyak secukupnya, untuk 150 gr gula pasir 


menggoreng ч 150 ml minyak garena 


UNTUK ISI: 
UNTUK KULIT: 


" 100 gr kacang tanah tanpa kulit, е 
goreng, tumbuk kasar ' 150 gr tepung beras 
"2-3 sdm gula pasir "150 grtepung sagu 
* 1 sdm minyak goreng | 3 sdm minyak goreng 
" 2 sdt garam 


CARA MEMBUAT: 


1. Buat Kulit: Rebus ubi merah sampa 
matang, Angkat dan haluskan, Campur CARA MEMBUAT: 


ubi dengan minyak, tepung sagu | Buat Isi; 

sedikit demi sedikit, Remas-remas > 

dengan tangan sampai tercampur ¢ Rendam kacang merah selama + 2 

rata dan adonan meniadi kalis (tidak jam. Masak kacang sampai matang 

lanaket di tangan) dan lunak. Tiriskan dan haluskan 
dengan blender 

2, Buat Isi: Campur kacang tanah, gula, 


dan minyak, masak sampai tercampui 


> Panaskan 5 sdm minyak dalam 
wajan, masukkan kacang merah 


rata р. 
halus. Aduk. Masukkan 2 sdm 
3, Ambil & 2 sdm adonan kulit, bentuk minyak dan 2 sdm gula secara 
bulat lalu pipihkan. Isi dengan V4 bergantian hingga habis sambil 
sdm campuran kacang di tengahnya. terus diaduk-aduk sampai kering 
Bentuk bulat pipih, tempatkan | buah Anokat. bentuk meniadi bulat 
kacang mete di tengah permukaannya. bulatan kecil 
Tekan, lakukan hal yang sarma hingga 
Чечена За 2 Buat Kulit: 
adonan habis 


“Campur semua bahan untuk kulit 
sampai tercampur rata, Masak d 
atas api sambil diaduk terus sampai 
setengah matang. Angkat, remas- 

2. Hidangkan panas-panas remas sampai tidak lengket d 


4, Panaskan minyak, goreng adonan 
sampai matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat dan tiriskan 


tangan, Tambahkan air atau tepung 


jika perlu 
Ak, < Bentuk adonan kulit menjadi 
bulatan-bulatan kecil. Tutup 
dengan kain 
М ~ 
2/39; МАМ ISAN 3. Tipiskan adonan kulit, potong ukuran 
BAKPAO KRISTAL 7 x 7 cm. isi dengan bu 


bentuk bulat. Lakukan hal yang sama 
BAHAN: hingga adonan habis. 


alan tausa, 


• 250 or kacano merah Кес А 
250 gr kacang merah kecil 4, Panaskan air dalam kukusan, alas 
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dengan daun pisang yang telah diolesi 
Masukkan 
bakpao ke dalam bungkusan. Kukus 
selama + 10 menit, Angkat, Hidangkan 


dengan sedikit minyak 


selagi panas 


Sk 


974. MANISAN 
ONDE-ONDE 
ANEKA WARNA 


BAHAN: 


" 200 gr tepung ketan 

1 50 gr tepung sagu 

е 50 ml air mendidih 

- 100 gr tausa (lihat resep 
Manisan Вакрао Kristal) 

r 100 gr kacang tanah goreng, 
haluskan 


50 qr biji wijen hitam, sangrai 


CARA MEMBUAT: 


| Campur tepung ketan dan tepung 
sagu menjadi satu. Masukkan air sedikit 
demi sedikit, sambil diuleni sampal 
rata dan tidak lenaket di tangan 
Tambahkan tepung ketan Jika perlu, 


2. Ambil | sdm adonan ketan, bentuk 
bulat, pipihkan, dan isi tengahnya 
dengan ¥ sdt tausa. Bentuk bulat lag 
Lakukan hal yang sama hingga adonan 
habis. Didihkan air, masukkan onde 
onde, masak sampai terapung tanda 
sudah matang, angkat. Siram dengan 


аг апап 


3, Gulingkan '4 bagian onde-onde pada 


| 


kacang tanah dan "5 bagian lagi pada 


biji wijen hitam 


4 Hidangkan 
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975. BUBUR 8 
KOMBINASI 


BAHAN: 


"50 gr beras ketan 

P 50 gr kacang merah Кес! 

, 50 gr pai hap 

P 10 buah апдсо 

a 50 gr biji teratai 

° 25 or jali-iall 

a 50 or kacang hijau 

y 50 аг kacang tanah 

є 200 qr gula batu atau sesuai 
selera 

- 4 sdt garam 

j | lembar kulit jeruk kering, 
daun pandan 

Р 1500 ml ali 


2 sdm tepung sagu, cairkan 


dengan 3 sdn all 


CARA MEMBUAT: 


Rendam beras ketan, diarnkan selama 
+ 4 jär 

Rendam biji teratai selama + 30 menit 
Angkat. Belah menjadi dua, dan buang 
bijinya yang berwarna hijau 

Rendam pai hap selama + 20 menit 
Angkat, tiriskan 

Didihkan air. Masukkan semua bahan 
kecuali pai hap dan cairan tepung 
sagu. Masak sampai mendidih. Kecilkan 
Masukkan pai hap. Masak lagi selama + 
15 menit sampai matang dan empuk 
Kentalkan dengan cairan tepung 

sagu, aduk rata. Hidangkan panas atau 
dingli 
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976. SAUS ASAM 978. SAMBAL NANAS 
MANIS 


BAHAN: 
BAHAN: 


3 siung bawang putih, haluskan 

2 siung bawang putih, haluskan 2 buah cabai merah, haluskan 
- Isdt cabai merah giling . 3 sedim saus tomat 

| sdm cuka x 1 sdm anaciu 

| sdm gula pasii , 1 sdm gula pasir 

200 mi air , 75 дг nanas, parut 

A 3 jt Garam е 200 m air 

2 sdt tepung maizena, с аткам • 4 sdt tepung sagu, са rkan 
dengan 1 sdm ай dengan 1 sdm ali 


CARA MEMBUAT: CARA MEMBUAT: 


1. Campur dan masak semua bahan |, Campur semua bahan, masak hingga 
hingga mendidih, masukkan cairan mendidih. Masukan cairan tepung 
tepung rnaizena, aduk sampai kenital sagu, aduk sampai mengental, angkat 
angkat. Hidangkan Hidangkan 


dah, ESA 


977. SAMBAL CABAI aah 
JERUK NIPIS 979. HOISIN SAUCE 


BAHAN: BAHAN: 


| Adm haisin sauce 
3 buah cabal merah, haluskan sdm haisin sauc 


1 sdm all 


i siung bawang putih, tumis 
hingga harum, haluskan | 1 sdm minyak wijen 
2 sdm air jeruk nipis " | sdm gula pasir 


1 sdm aula pasii 


“_ Ysdtgaram CARA MEMBUAT: 


150 ml air matang | Campur rata semua bahan, aduk rata 


Hidangkan 


CARA MEMBUAT: 


| Campur semua bahan, aduk rata EA 
Hidangkan 
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980.SAUS CABAI mendidih. Tuangkan cairan tepung 


sagu, aduk hingga гегсагтриг rata dan 


BAHAN: mengental, Angkat dan hidangkan 


r 2 buah cabai merah, haluskan 
" | siung bawang putih, haluskan 
З м sdt garam „Жы. 
Р | sdm cuka 
"3 sdrm saus tomat 982. SAUS CUKA 
- 1 sdm gula pasir 

200 mi ait BAHAN: 
y № sdt tepung sagu, cairkan , | 

lengan | sdm air kis Т Pe 

е 2 sdm kecap asin 


P | 3 (2 { | € j 
CARA MEMBUAT: اا ای‎ 
| Campur semua bahan, masak sampai 
mendidih. Masukkan cairan tepung CARA MEMBUAT: 
sagu, aduk sampai kental, angkat 


Rendam jahe dalam air matang selama 
Hidangkan 7 


+2 menit, iris tipis panjang 


2. Campur jahe dengan cuka dan кесар 


AE, asin, aduk rata. Hidangkan, 


981. SAUS PEDAS 


NANAS EA 
BAHAN: 


s | sdm air jeruk nipis 983. SAUS PEDAS 


5 | ya sdm aula рази! 
, eeit maran ВАНАМ: 
› sdt garam 
A 2 sdm saus tomat Р 5 sdm air matang, campul 
* 1 Cahai merah kis dengan | sdrn airjer 
2 sdm cabai merah halus lengan | sdrn air jeruk 
e ГС. NANA : 3 sdm air matang, campi 
3 sdm saus sambal i sdm a lata + pur 
А dengan | sdm gula pasir 
2 siung bawang putih, haluskari " я 
i А 4 sdm air perasan jahe, campur 
| 00 gr nanas, potong halus dengan 4 sdm ali 
200 mi ait < 2 
5 sdt minyak wijen 
: 2 sdt cairan tepung sagu : 


5 sdm kecap asin 
" 1 sdt hu HSIN саш ё 
CARA MEMBUAT: М 


5 sdt апас! 


| Campur semua bahan, masak hingga . 5 sdm minyak cabai 
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е 16 sdt garam 

к 4 sdt merica bubut 

" | sdt bawang putih cincang 

s | ruas (1 ст) jahe, cincang 

: | sdm daun bawang cincang | 


| sdm daun ketumbar cincang 


CARA MEMBUAT: 


| Campur semua bahan jadi satu 
Hidangkan 


CATATAN: 


Minyak cabai terbuat dari 5 buah cabai merah 


halus yang ditumis dengan 6 sdm minyak 


Tempatkan daging ayam dalam wadah 


tahan panas. Tempatkan dalam panci 


berisi air yana mendidih. Tim ayam 


selama + 10 menit. Angkat, potong- 


potong sesuai selera 


4 


Hidanak an d atas | lal in sela da yan d 
telah disusun di atas piring saji. 


оя 


WIJEN 


goreng BAHAN: 


Sh 


984. AYAM ASIN 


BAHAN: 


985.AYAM MINYAK 


: ekor ayam kampung, potong 


1 sdt garam atau sesuai selera 


е 4 sdm minyak wijen 

` 2 ruas (@4 cm) Jahe, iris tipis 
panjang 

. 
sedang 

. 

. 1 sdm kecap asin 

м 4 sdt mushroom soy sauce 

е 4 sdt merica bubuk 


%0 mi ait 


CARA MEMBUAT: 


к | ekor ayam kampung 

y 2 batang daun bawang kecil 
- | ruas (2 cm) jahe, memarkan 
Р 3 sdm garam 

» 1500 mi air, untuk merebus 


Daun selada secukupnya, untuk 


| паѕап 


CARA MEMBUAT: 

1. Rebus ayam dengan daun bawang 
kecil dan jahe. Tutup panci rebusnya, 
masak selama + 15 menit. Angkat, 
tit skan 

2. lumuri ayam dengan garam, diamkan 


selama + 6 jam atau | malam 


3, Panaskan +1500 mi air dalam panci 
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Panaskan mir уак wijen, tumis ahe 
| 


sampai harum 


Masukkan ayam, aduk rata sampai 


ayam berub ih Wama 


Masukkan garam, kecap asin, 


mushroom soy sauce, merica, dan ali 


Masak sampai ayam matang dan ali 


tinggal sedikit. Setelah matang, angkat 


оя 
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986. SAYAP AYAM 
SAUS TIRAM 


BAHAN: 


"8 batang bokchoy 

" : sdm minyak goreng rendah 
kolestero 

s 4 sdt garam, untuk merebus 
bokchoy 

3 20 buah sayap ayam 

, | sdm mushroom soy sauce 

, а sdt merica bubuk 

"200 ml minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menggoreng 

' 2 sdm minyak goreng rendah 
kaleterol, untuk menumis 

"2 butir bawang merah, iris tipis 

. | ruas (2 cm) jahe, iris tipis 

| | sdm kecap asin 

, | %4 sdm saus tiram 

" 2 sdt gula pasir 

, | sdt garam 

s 4 sdt merica bubuk 

, 300 ті air 

* Msdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm alr 

. 


4 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


| Rebus bokchoy dengan minyak dan 
garam selama + 2 menit angkat dan 


tiriskan, Siram dengan air es. Sisihkan 


Lumuri sayap ayam dengan mushroom 
soy sauce dan merica, Aduk sampai rata 


diamkan selama + 5 menit 


3. Panaskan minyak, goreng sayap ayam 


| 
sampai berwarna kuning kecokelatan. 


Angkat, tiriskan 


е 


Panaskan minyak untuk menumis 
lumis bawang merah, bawana putih 
dan jahe sampal harum. Masukkan 


sayap ayam goreng, Кесар asin, saus 


tiram, gula pasir, garam, menca, dan all 
Masak sampai matang 


Masukkan cairan tepung sagu dan 


minyak wijen, aduk sampai kenta 
Angkat 


Hidangkan dengan rebusan bokchoy 


Sh 


987. AYAM BUNGA 


SEDAP MALAM 


BAHAN: 


< 75 qr bunga sedap malam 

' 15 gr jamur kuping 

. | ekor ayam kampung, potong- 
potong 

s 2 sdm kecap asir 

* 400 mi minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menggoreng 

2 2 sdm minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menumis 

Р 2 siung bawang putih, iris tipis 

' | ruas (2 cm) jahe, iris tipis 

Р 2 buah jamur hioko, rendam 
dalam air hangat 

< sam minyak goreng 

' уз sat gula pasir 

- 1 50: garam 

" 4 sdt merica bubuk 

е 2 sdm saus tiram 

Р | sdm kecap asin 


А sdt minyak wijen} untuk 


bumbu 


Scanned by CamScanner 


750 mi air 


4 sdm tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdn ait 


CARA MEMBUAT: 


| Rendam bunaa sedap malam dalam 


air hangat, diamkan selama + 5 menit, 


masing-masing simpulkan 


2, Rendam jamur kuping dalam all 
hangat, diamkan selama & 10 menit 
sampai mekar, bersihkan. Potona 


potong. 


3. Lumuri ayarn dengan kecap asin, 
jlarnkan selama + 10 menit, tiriskan. 


4 Panaskan minyak, goreng ayam sampa 
matang dan berwarna kecokelatan, 
angkat 


5. Panaskan 2 sdm minyak, Tumis 
bawang putih dan jahe sampai harum, 
masukkan bunga sedap malam, 

jamur kuping, dan jamur hioko, aduk 
sebentar. Masukkan bumbu, ayarn, dan 
air, aduk-aduk. Masak sampal air tinggal 


sedikit (+ 150 ml) 


6, Angkat ayam, potong-potong, 
tempatkan dalam wadah saji. Lampur 
kuah sisanya dengan cairan tepung 
sagu, masak sebentar sampai diaduk 
hiraga agak mengental. Siram ke atas 


d уа! n 


Sh 


988.AYAM GORENG 
SAUS LEMON 


BAHAN: 
E 500 gr sayap ayam neger 


| sdm air perasan jahe 


572 


s | sdim ke GD asin 

е sdt Garam 

е ‚ sdt merica bubuk 

s | butir putih telur} bumbu 
untuk melumur 

we 2 sdm tepung sagu, сатри! 
dengan 5 sdm tepung terigu 
untuk melapisi ayam 

- LAN 


200 mi minyak goreng rendah 
kolesterol, untuk menggoreng 


UNTUK SAUS LEMON: 


j 5 sdm air perasan lemon 

А 15-3 sdm gula pasir 

| 200 ml аі! 

к 3 sdm saus tomat) сатри! 

` 2 SIM tepung maizena, Cairkan 
dengan | sdm air 

, Garam secukupnya 


1 sdt minyak wijen 


UNTUK ACAR (ADUK RATA): 


: 200 ar kol, 115 tipis 
x 200 gr wortel, iris tipis 
: 1 sdm cuka 


1 sdm gula pasir) campur 


CARA MEMBUAT: 


Potong bagian sayap ayam yang kecil 
dorong daging dan kulitnya kebagian 
sayap ayam yang besar sehingga akan 
tampak 2 tulang sayap, buang tulang 
tersebut, dorong lagi daging dan 
kulitnya hingga ke pangkal dengan 
menggunakan pisau. Lumun dengan 
bumbu, diamkan selama + 10 menit 
hingga bumibu meresap 

2. Gulingkan sayap ayam yang sudah 
dibentuk dalam campuran tepung 
sampai ayam rata terbalut tepung 
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3. Panaskan minyak, goreng ayam sampa CARA MEMBUAT: 


berwarna kecokelatan dan kering ‚ 


х Panaskan minyak, turnis bawang putih, 
Angkat - 
bawang merah, bawang bombai, dan 


4 Buat Saus Lemon: Masak bahan jahe sampai harum. Masukkan ayam, 
campuran. Masukkan cairan tepung aduk sampai berubah warna 
maizena, aduk hingga mengental 
Ж "б Чр. A { ња BF || Masukkar ry 7 аа а n С! = . с! 
Beri пагагп dan minyak wijen, aduk 2. Masukkan jamur, garam, gula pa 

Mara r- - nm е! TN 1 50 
sebentar. Angkat merica, kecap asin, mushroom soy 
sauce, saus tiram, dan kaldu. Masak 

5. Hidangkan ayam dengan saus lemon sampai matang hingga air tinggal 


lan acar kol sedikit (+ 150 ml) 


3. Masukkan cairan tepung, aduk sampai 
kental. Angkat. Tempatkan dalam 


wadah saji. Ciprati dengan minyak 
wijen, taburi dengan insan daun 


bawana, Hidarigakan 


989. AYAM JAMUR 


BAHAN: dl, 


2 sdm minyak goreng rendah 


kolesterol, untuk menumis YO ). T | M AYA M 


"3 siung bawang putih, iris tipis JA UR 
Б 2 butir bawang merah, Iris tipis M HIOKO 
8 | buah bawang bombai besar, 
iris tipis BAHAN: 
n | ruas (1 cm) jahe, Iris tipis P 6 buah jamur hioko 
° № ekor ayam kampung, potong Р 250 аша pasir 
sedang "Mk ekor ayam kampung, potong 
' 100 аг jamur kancing kalengar sedang 
- | sdt garam Р | sdm air perasan jahe 
* ¥ sdt gula pasir " 1 sdt garam 
s 1 sdt merica bubuk " 1 sdm kecap asin 
2 | sdrn kecap asin ` 1 sdm saus tiram 
| а sdt mushroom soy sauce 2 1 sdm tepung maizena 
б | sdm saus tiram И л sdt gula pasir 
: 750 ті kaldu . м sdt merica bubuk 
" 4 sdt tepung sagu, cairkan и 1 sdm minyak goreng rendah 
dengan | sdm air kolestero 
н IA sdt minyak wijen P 2 sdm Irisan jahe 


| sdm irisan daun bawang kecil 2 sdm ait 


573 
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CARA MEMBUAT: 


| Rendam jamur hioko dalam air panas 
selama t 10 menit, angkat, tiriskan 


Potong-potong 


2. Lumuri jamur hioko dengan gula pasir, 
diamkan selama + 10 menit 
3. Campur ayam dengan jamur hioko, 


air perasan jahe, garam, kecap asin, 
saus tiram, tepung maizena, gula pasir 
merica, minyak 


jahe, dan air, gula 
ji rata 
4, Didihkan air secukupnya dalam panci 


Susun ayam ke dalam pinggan tahan 
ата + 15 menit 


panas, masak se 
lengan api besar hingga matang dan 
bumbu meresap, Angkat 


5 Hidangkan 


da 


991. AYAM GORENG 
GAYA THAI 


н | kg paha ayam negeri, potong 
ukuran 6 cm x 34cm 

" 50 lembar daun pandan 

. 1ї 


250 ті minyak goreng rendah 


kolestero 


UNTUK BUMBU: 


в 4 siung bawang putih, haluskan 
y 2 butir bawana merah, haluskan 


| ruas (2 стт) jahe, haluskan 


2 sdm alr perasan serai (2 
batang serai dihaluskan, campur 
dengan 2 sdrn air, peras airnya) 


574 


е 4 sdt merica bubuk 

ә 3 buah cabai merah, haluskar 

5 | ikat daun ketumbar (ambil 
akar dan batangnya), haluskan 

е 3 sdm кесар manis 

» 2 sdm kecap ikan 

"2 sdm saus inggris 

"2 sdm minyak goreng rendah 
kolestero 


2 buah jeruk sunkist, peras 


airnya) campur jadi satu 


UNTUK SAUS CABAI: 


- 2 buah cabai merah, haluskar 

ә 1 siung bawang putih, haluskan 
е 4 501 garam 

" 1 sdm cuka 

" 3 sdm saus tomat 

‹ | sdm gula pasir 

- 200 mi air) campur, masak 


sampai mendidih, masukkan 
№ sdt tepung sagu yang telah 
dicairkan dengan | sdm air, 
aduk sampal kental, angkat 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri paha ayam dengan bumbu, 
diamkan selama + 6 jam atau 
semalaman hingaa bumbu meresap 
Bungkus ayam dengan daun pandan. 


) Panaskan minyak, goreng ayam yang 
sudah terbungkus daun pandan 

menggunakan api besar selama +6 - 8 
menit, Angkat, hidangkan dengan saus 


sambal jika suka. 


SI 
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BAHAN: 


992. CAPCAI 
GORENG 


150 gr kembang kol, potong 
menurut kuntumnyz 

| sdm garam, untuk merendam 
kembang kol 

| sdm minyak goreng, untuk 
merebus kembang kol 

100 gr daging ayam, iris tipis 
lebar 

Isdt kecap asin 

| sdt tepung sagu 


100 ar udang, buana kulitnya, 
sisakan ekornya 

(Va sdt garam, sedikit merica 
bubuk) untuk melumuri udang 


2 batang tripang, 


iris serong | 
Cm 

| ruas jahe, iris tipis 

| batang daun bawang kecil, 
ikat 
№ sdt garam 

ı sdt merica bubuk, untuk 
merebus tripang 

3 sdm minyak goreng 
2 siung bawang putih, iris tipis 
3 butir bawang merah, Iris tipis 
| ruas jahe, iris halus 

| batang daun bawang, Iris 
serang | cm 

| batang caisim, potona- 
potong 

| sdt garam 
№ sdt gula pasir 

| sdm saus tiram 

| sdm kecap asin 

4 sdt merica bubuk 


350 mil kaldu ауагп/аіг 


| 30 gr kapri 

c 25 аг wortel, iris tipis 

P 1 sdm tepung saqu, Ca кап 
dengan 2 sdm air 


2 sam типуак wijen 


CARA MEMBUAT: 


l1. Rendam kembang kol dengan diberi 
garam selama 10 menit. Angkat, rebus 
dengan diberi minyak selama 2 menit. 
Angkat dan tiriskan 

2 Lumuri ayam dengan kecap asin dan 
tepung sagu. Diamkan selama 10 
menit 

3 Lumuri udang dengan garam dan 
merica, diamkan selama 10 menit 

4. Rebus tripang dengan burnbunya 


selama 5 menit, Angkat, buang airnya 


5. Panaskan minyak, tumis bawang putih, 
bawanng merah, dan jahe sampai 
harum. Masukkan ayam, udang, dan 
tripang. Aduk-aduk, masukkan daun 
bawang dan caisim 

6. Masukkan garam, gula, saus tiram 
kecap asin, merica bubuk, kembang 
kol, dan kaldu ayarm/air, Tutup, masak 
selama 5 menit 

Masukkan kapri dan wortel. Kentalkan 

dengan cairan tepung sagu. Taburi 


dengan minyak wijen. Angkat 


Sk 


993. SAYUR 
PELANGI SAUS 
MANGGA 


BAHAN: 


| buah jamur hioko 


575 


Scanned by CamScanner 


" Gula pasir secukupnya 

" Kecap asin secukupnya 

` Merica bubuk secukupnya 

М Air jahe secukupnya 

p | buah wortel, potong-potong 

R 2 buah mentimun, potong- 
potong 


200 gr gr jagung muda, potong 
potong 


Г 4 buah tomat, iris tipis 


UNTUK SAUS MANGGA (CAMPUR, 
HALUSKAN DENGAN BLENDER): 


- № buah mangga matang, 
potong 

к 4 sdt air jeruk nipis 

ы 00 mil air 

У | sdm gula pasir 

, Garam secukupnya 


Merica bubuk secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


1. Lumuri jamur hioko dengan gula, 
kecap asin, merica bubuk, dan air jahe 
Diamkan selama 10 menit. 

2. Masak air dalam panci kukus hingga 
mendidih, masukkan jamur moko 
Masak hingga matang selama 5 menit 
Angkat, tiriskan 

3 Susun sayur sesuai selera, Hidangkan 


lengan siraman saus manoga di 


Sk 


994. JAMUR HIOKO 
ISI ANEKA WARNA 


BAHAN: 


+ 


atasnya 


12 buah jamur hioko, rendam 
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dalam air hangat selama 10 


menit 

К {1 sdm kecap asin < Ve sdt gula 
pasir 1 sdm minyak goreng 
rendah kolesten 1) bumbu 
untuk melumuri 


Tepung sagu secukupnya 


UNTUK ISI JAMUR: 


? 50 gr wortel, potong dadu kecil 

* 50 gr waterchesnut, potong 
dadu kecil 

" 100 gr biji jagung kalengan 

= 2 sdt garam 

Р 2 Sdt gula pasir 

е 4 sdt merica bubuk 

“ 2 sdm kecap asin 

" 1 sdm saus tiram медетагіаг 

“ | butir telur 

x 1 sdm tepung sagu 

i 1 sdm minyak goreng 


№ sdt minyak wijen 


UNTUK SAUS: 


т 1 sdm minyak goreng 

: 2 siung bawang putih, iris tipis 
i 2 sdt garam 

g 200 mi kaldu vegetarian 


1 sdt tepung sagu, cairkan 
dengan 2 sdm ail 


CARA MEMBUAT: 


|| 


diamkan selama 10 menit 


aduk rata 


3, Taburi jamur hoka dengan tepung 
sagu. Isikan bahan isi ke dalam jamur 


оќо ۰ 
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Campur bahan untuk isi jamur hiok 


Lumuri jamur hioko dengan bumbu, 


4 


air mendidih, masukkan jamur hioko 


Masak hingga matang selama 10 


menit. Angkat, tempatkan dalam piring 


Saji 


Buat Saus: Panaskan minyak, 


tumis bawang putih hingga harum 
Masukkan kaldu, beri garam, Masak 


h j 19 


cairan tepung sagu. Angkat, siram ke 


atas jamur. Hidangkan 


Sh 


995. JAMUR 
ABALONE SAUS 
TIRAM 


BAHAN: 


е 2 sdm minyak goreng 

: 2 siung bawang putih, iris tipis 

А 2 butir bawang merah, Iris 

- | ruas (2 cm) jahe, Iris tipis 

B | sdm angciu 

Я 200 mi air 

x Ya sdt garam 

° Yasdt gula pasir 

ч 4 sdt rnerica bubuk 

, | sdm saus tiram vegetarian 

i | kaleng jamur abalone, iris 
kasar 

: № sdm tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm air 

. 


4 sdt minyak wijen 


CARA MEMBUAT: 


| Panaskan minyak, tumis bawang putih 


4 Didihkan air dalarn panci kukus. Setelah 


ya mendidih, kentalkan dengan 
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bawang merah, dan jahe sampa 


harum, Tuangi anaciu, masukkan air, 
garam, gula, merica bubuk, dan saus 
tiram, Masak hingga mendidih 
Masukkan jamur abalone, masak 
hingga mendidih, Kentalkan dengan 
cairan tepung sagu. Masukkan minyak 
wijen, aduk-aduk sampai tercampur 


rata. Angkat, hidangkan 


Sh 


996. KULIT TAHU 
GULUNG RENYAH 


BAHAN: 


A 2 lembar kulit tahu, lap dengan 
kain basah, gunting jadi 6 
bagian 

"2 sdm tepung terigu, cairkan 
dengan 2 sdm air 

g 150 gr tepung rot 


200 ті minyak goreng 


UNTUK ISI: 


100 gr jamur merang segar/ 
kalengan, potong dadu kec 

Р | potong tahu kuning, iris dadu 
ket 

y 100 ar rebung kaleng, iris dadu 
ker 

Ё 100 ar waterchesnut, iris dadu 
keri 

z | sdm irisan halus daun bawal g 

" 1 sdt garam 


| sdt gula pasir 
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| Miet merte bubuk 997. VEGETARIAN 
| sdm saus tiram vegetarian ANGSA 


| sdm tepung sagu, cairkan 


lengan | sdm air 


BAHAN: 
UNTUK SAUS PEDAS NANAS: " 3 buah jamur hioko 


| sdm air jeruk nipis "69 ar rebung kaleng, iris tipis 
А | sdm aula pasir memanjang 
. CA гүү urnrtol iric tim 

А W it багай 50 gr wortel, iris tipis 

; memanjang 
Р 2 sdm saus tomat р у 

| 4 25 qr szeuchuan preserved 
i | sdm cabai merah, haluskan Ka خا‎ AA PA ARA 
/епешоге, WIS Tipis memanjang, 

к 2 siung bawang putih, haluskan rendam selama 10 menit 
и 100 ЧТ папа» haluskan ы 2 lembar kls t tahu, 
е 200 mi аі siram dengan air kedua 
е A sdm tepung sagu, cairkan permukaannya agar tidak asi 


dengan 1 sam ait 200 mi minyak goreng 


CARA MEMBUAT: UNTUK OLESAN (CAMPUR RATA): 


1. Buat Isi: Campur semua bahan isi Я 
sampal tercampur гата 


2 sdm kecap asin 


* 4 501 gula pasir 
2, “Ambil selembar kulit tahu. Letakkan 2 1 
sdm bahan isi pada bagian tengahnya * Msdt merica bubuk 
Lipat ujung sebelah kiri ke kanan ы 2 sdrn minyak wijen 
sehingga membentuk segitiga, Gulung, * 1 sdm ай 


putar ujung kanan seperti permen 

3. Celupkan kulit tahu yang sudah diisi | Е 
dan dibentuk pada cairan tepung UNTUK HOISIN SAUCE (CAMPUR, 
terigu, gulingkan pada tepung roti MASAK HINGGA МЕМОІРІН): 


sampai rata terbalut tepung. Panaskan . 4 sdm hoisin sauce 


minyak, goreng kulit tahu gulung 


А 1 sdm alr 
hingga berwarna kecokelatan. Angkat 
jan tiriskan : 1 sdm minyak wijen 
t idanaka ттар ЕРЕ В | sdm gula pasir 
4 Hidangkan kulit tahu guluna dengar 7 Ula ү 


saus pedas nanas. Potong-potong 


5. Buat Saus Pedas Nanas: Campus CARA MEMBUAT: 


semua bahan kecuali cairan tepung 


sagu, masak sambil diaduk-aduk | Rendam jamur hioko dalam air hangat 
Masukkan cairan tepung sagu, aduk selama 10 menit. Angkat, tiriskan 
h ngga mengental angkat 7 ( ampur jamur hioko dengan rebuna, 


wortel, szeuchuan preserved vegetable 


ЖС! Ж dan | sdm bumbu olesan, Aduk rata 


3, Ambil selembar kulit tahu, olesi dengan 
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bumbu olesan, tumpuk atasnya 


dengan selembar kulit tahu, olesi 
dengan bumbu olesan. Paling atas 
beri campuran jamur, lalu gulung, Ikat 


dengan benang 


Didihkan air pada panci kukus.Kukus 
kulit tahu gulung selama 10 menit 


Angkat, dinginkan 


Panaskan minyak, goreng kulit tahu 
gulung sampai berwarna kecokelatan, 


angkat Tiriskan, buang benangnya 


Potong-potong, hidangkan dengan 


hoisin sauce 


Sk 


998. TIM BUNGA 
SEDAP MALAM 


BAHAN: 


| buah jamur hioko, rendam 
dalam air hangat selama 10 
menit 


Hi 50 gr bunga sedap malam 


: | sdt gula pasir 

{ | sdm kecap asin, bumbu untuk 
rmmelumuri bunga sedap malam 

i 2 bungkus tahu telur jepang, 
potong кес! 

е 100 gr jamur merang 

° 50 ar wortel, potong dadu keci 

? 100 аг jamur merana 

| 50 gr wortel, potong dadu kec 

4 100 gr kacang kedelai segar 

? | sdt garam 

. | 


2 sdt gula pasir 


, 4 sdt merica bubuk 

5 1 sdm tepung sagu 

" 1 sdm minyak goreng 

; | sdt bawang putih halus 

< | sdm angciu 

Р 50 ті alr 

* Va sdt merica bubuk 

i № sdm tepung sagu, cairkan 
dengan | sdm air, untuk 
siraman saus 


Daun selada alr secukupnya, 


untuk hiasan 


CARA MEMBUAT: 


Lumuri bunga sedap malam dengan 


bumbu. Susun jamur hioko dan bunga 


sedap malam dalam mangkuk tahan 
panas. Jamur Ajoko pada pusat йаа! 
mangkuk dan bunga sedap malam 


pada dasar dan sekeliling mangkuk 


Campur tahu telur, jamur merang, 
wortel, kacang kedelai, garam, gula, 
merica bubuk, dan tepung sagu, 

aduk rata. Tempatkan diatas susunan 
bunga sedap malam, padatkan sambil 
ditekan-tekan 


Didihkan air dalam panci kukus 
Masukkan mangkuk isi masakan, kukus 
selama 30 menit dengan api sedang. 


Anakat 


Setelah dingin, keluarkan dari mangkuk 
dengan cara membalikkannya 
langsung di atas piring saji 


Buat Saus: Panaskan minyak, tumis 
bawang putih sampal harum, Tuangi 
angciu. Masukkan air, garam, merica, 
dan cairan tepung sagu, Aduk rata, 
siramkan ke atas masakan yang telah 
dikukus. Hidangkan, hias sekelilingnya 
dengan daun selada alr 
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ЖӨЕ 


999. MI GORENG 
ULANG TAHUN 


BAHAN: 


"2 buah jamur hioko 

"2 sdm minyak goreng 

: 2 siung bawang putih, iris tipis 

- 2 butir bawang merah, iris tipis 

* 2-6 buah cabai rawit, iris kecil 

7 'A batang wortel, iris kecil 
memanjang 

i 2 buah jagung muda, iris kecil 
memanjang 

, 300 gr mi basah 

R 150 ml аі 

7 | sdt garam 

: | sdm kecap asin 

' 4 sdt mushroom soy sauce 

- (sdt merica bubuk 

5 50 gr taoge 

. з buah paprika hijau, iris kecil 
memanjang 


Telur puyuh secukupnya, rebus 
untuk hiasan 


CARA MEMBUAT: 


М 


Rendam jamur hioko dalam air hangat, 
jiamkan selama 10 menit. Iris kecil 


memanjang 


Panaskan minyak, turnis bawang putih 
dan bawang merah hingga harum 
Masukkan cabal rawit, jamur hioko, 


wortel, dan jagung muda, Aduk rata 


Masukkan rni basah, aduk sampai 
tercampur rata, Masukkan air, garam, 


kecap asin, mushroom soy sauce, dan 


580 


merica bubuk. Aduk-aduk, tutup 


selama 3 menit 


Masukkan taoge dan paprika hijau, 


D 


aduk-aduk selama | menit sampai 
tercampur rata. Angkat, tempatkan 
dalam piring saji. Hias dengan telur 
puyuh rebus. Hidangkan 


оя 


1000. KUE LOBAK 
GORENG 


BAHAN 


71А) О! гери! 19 оега5 


x 100 gr tepung maizena 

i 600 mi air 

n 1 sdm garam 

*  4siung bawang putih, haluskan 
i 1 sdm gula рази 

: 4 sdt merica bubuk 

8 100 gr udang kering (ebi) 

" 1200 qr lobak putih, parut halus 
z 200 mi ait 


6 sdm minyak goreng 


CARA MEMBUAT: 


Aduk tepung beras denaan tepung 
maizeria, air, garam, gula, dan merica 


sampal rata. Sisihkan 

2, Rendam udang kering di dalam ай 
panas selama 10 menit, angkat, tiriskan 
Potong kecil-kecil 


لا 


Masak lobak dengan 200 т! air sampa 
matang selama 10 menit, angkat. 
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4 Panaskan 3 sdm minyak, tumis bawang sampai rata, Kukus adonan selama 
putih sampai harum, Masukkan udang 60 menit menggunakan api sedang 
iduk sampal tercampur rata. Masukkan Setelah matang, angkat 
lobak dan campuran beras, aduk rata > i ' ep 

6. Potong-potong kue sesuai selera 
sampai setengah matang, angkat е = 


я | 5 Panaskan minyak garena dalam 

5. Sediakan loyang persegi ukuran 20 E мы ту Es E 
= | wajan antilengket, goremg kue 

hingga berwarna kecokelatan, angkat. 


Hidangkan 


x 20 cm yang sudah diolesi minyak 
Masukkan adonan, tekan-tekan 
dengan plastik/kertas aluminium 
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e Sentan 7 O CN yen 


Mary Winata, lahir di Shanghai, China, menikah dengan 
warga negara Indonesia, dan telah menetap di Indonesia 
lebih dari dua puluh lima tahun. Ibu dua anak yang sudah 
dewasa dan nenek empat orang cucu ini, sejak remaja 
sangat gemar memasak, dan saat menjadi Ibu rumah 
tangga memiliki kegemaran menjamu teman dan kerabat 
menikmati makanan hasil kreasi sendiri. Hal yang sangat 


membahagiakan dirinya jika para tamu menyukai kelezatan 


masakannya. 

Bersama penerbit PT Gramedia Pustaka Utama, ia 
telah menulis 12 Judul seri masakan China Halal yang 
sukses di pasaran serta seri Chinese Food seperti: Menu 
Sehari-hari, Menu Pesta, Menu Ibu Hamil & Menyusui, Menu 
untuk Menurunkan Berat Badan, serta Menu Food Court ala 
Singapura. Dengan sepenuh hati ia menyusun resep-resep 
dan mempraktikkannya untuk dicoba dan difoto oleh tim 
redaksi. Resep-resepnya disusun secara teliti berdasarkan 
proses uji coba beberapa kali, sehingga pantaslah jika 


masyarakat menerima baik buku-buku masak hasil karyanya. 
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